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PIATIQOBS.  EAISONNÉBS  ET  DftNONSTEATITBS 

L'ÉCOLE  FKANÇAISE  APPLKiUÉE  AU  SEBYICE  A  LA  RUSSE 


GROSSSS  PIKGSS  FROIDBS 


Les  groms  pièces  froides  sont  ph»  Mfiàtkmeat  destinées  aux  soupers  de  Inl  et  tux  bnifetst 
ffest  là,  en  effet,  où  leurs  miles  proportions  ressortent  plus  «vsatsgensenwnt;  on  les  cnqploie 
néanmoins  dons  les  gnnds  dtnens  en  ce  eaa.  on  les  sert  sur  tsUe  comme  toutt  ou  comme ^«ne». 

Léo  gamitnn»  des  pièces  firoides,  étant  indépendantes  de  oenes-ci,-8ont  tout  à  fait  foeultatives,  et 

peuvent,  par  conséquent,  être  changées  ou  modifiées;  mais  elles  sont  nécessaires,  autant  pour  relever 

la  siinplicili'-  dos  pit'ce^  que  coinmfi  motif  de  diversion,  rppfndanl,  parmi  les  garnitures  de  grosses 
pinces  froides,  il  n'y  a  vraiment  de  (garniture  obligatoire  que  la  gelée  en  croûtons,  en  bordure  ou 
siiupicment  hachée.  Les  biUeletâ,  si  propices  à  relever  l'élégauce  d'une  grosse  pièce  froide,  doivent 
êne  j^utAt  considérés  comme  ornement  que  comme  garniture  e Active. 

Les  pièces  froides  que  représentent  les  dessins  de  ce  volume  sont,  pour  la  plupart,  découpées; 
cette  métkide  est  indispensable  chaque  fois  que  rien  ne  s'oppose  à  son  application  ;  elle  est  la  plus 
raliomielle.  O^aineurs  les  pièces  froides,  mieux  que  les  autres,  se  prêtent  à  être  déedi^ées  sans 
inoenvênient;  c'est  bien  plutêt  une  aflhire  de  pratique  et  de  tempe  qu'une  didBeolté. 

Quant  aux  «oeibf,  dont  la  préseace  donne  tant  de  relief  4  un  buffet  ou  à  un  grand  dîner,  ib  ne 

sont  eerlainement  pas  obligsloirss,  mais  ils  déviennent  en  quelque  sorte  indi^enssUes  sur  la  taUe  des 

grands  seigneurs  et  des  amphitryons  qui  veulent  suivre  les  bonnes  traditions,  en  faisant  marcher  de 

pair  le  confort,  le  luxe  et  l'élégance.  Dans  ces  sortes  de  travaux,  ce  n'est  pas  seulement  par  l'abon- 
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dance  ot  la  variété  âest  mets  qun  les  praticiens  doivent  chercher  à  briller;  c'est  ftuasi  par  la  magnifi- 
cence  de  ses  ornements,  qui  s'allient  si  inea  aux  productions  de  la  cuiaÎDe* 

Mais  malpré  le  cachet  de  distinction  qiic  les  pièces  ornementées  peuvent  ajouter  à  l'éclat  d'un 
festin,  il  est  néaiiinoins  des  circonstances  où  l'on  est  forcé  de  sacrifier  la  foraie  au  fond,  soit  par 
iDinqiie  de  temps,  soit  par  aaife  dee  inoaménienls  de  le  seisoD;  le  ces  a  ité  préru. 

On  renuquent,  aaos  doute,  que  la  plupart  des  pièces  reprodaites  en  ce  voliime  aont  presque 
toutes  dressées  sur  plat  et  ceux-ci  simplement  placés  sur  les  socles;  or,  en  sappriaiaiit  les  socles,  on 
simplifie  le  travail,  sans  rien  changer  à  la  physionomie  des  pièces  eUesHOtèOMS, 


1551.  —  Mêsa  de  feoof  à  la  gsUe  pev  grossB  plèes. 

Désosses  une  enlotte  de  hoaT,  pen»4a  carrément.  lardes-Ia  intérieurement,  par  le  dessous,  aree  <le 

gros  filets  de  janil)on  et  de  lanl  rrm-.  l>ri'l<>i'-iri.  en  la  roulant;  ])iiis  plarez-la  dans  iiiif  Itniisiëre.  foncée 
avec  des  débris  de  lard  et  des  lé^mcs  émincés  ;  mouillez  <t  hauteur  avec  du  bouillon,  faites-la  braiser,  eu 
procédant  seloa  la  méthode  prescrite  aux  Mevit  dumdt. 

Quand  la  culotte  est  bien  cuite,  retires-la  du  feu,  laissez-la  refroidir  dans  sa  cuisson.  Égoutlez-la 
ensuite  pour  la  débrider,  Ja  parer  correctement,  en  coupant  droit  les  bouts  et  en  lissant  les  ]>artifls  cou- 
Terteede  graisse  :  glacetla  alon  au  pincinu,  puis  découpez-la  en  entaille  >.  (Arrêtant  .'i  quelques  centi- 
mètres des  bouts,  mais  {M'nétrant  jusqu'à  moitié  de  leur  épaissenr.  Genpcz  eu  tranches  minces  la  partie 
enlevée,  remettez-la  sur  place,  afin  de  donner  à  la  pièce  sa  forme  première.  Dressez-la  sur  une  épaisse 
couche  de  gelée  prise  sur  plat  ;  entourez-la  avec  une  heile  garniture  froide  de  légumes;  entourez  ceux-ci 
avee  des  eroatons  on  de  la  gelée  hachée. 

1559.  —  Rosbif  glacé  pour  grosse  pièce. 

Un  bel  aloyau,  cuit  à  point,  simplement  glacé,  entouré  avec  de  la  belle  et  bonne  gdéa,  est  nne  grosse 
pièce  simple,  mais  très-appréciable. 

Faitrs  rr'itir  à  la  broche  ou  au  fouT,  nu  aloyau  sans  filet.  Quand  il  est  bien  refroidi,  dégagez  enti^re- 
mcnt  les  chairs  de  la  charpente  osseuse:  parez-les  et  din-nupez-lcs  en  tranches  minces  et  régulières; 
drcsscz-lcs  symétriquement  sur  nn  plat  long;  enlourcz-les  abondamment  avec  de  la  gelée  bâchée. 

1.  IVc'iiiiwr  uno  plAn  i»  riude  m  «ntallle,  e'ort  en  (>nlov«>r  un  mnrrAiu  mr  l«  |urti«  «Antrilc,  «n  kÎDiMrt  t4Mr«r  an*  minec 
ip»im»r  aui  d«n  bouu  et  mi  damnis.  On  eouiM  ■Ion  an  innchm  la  puie  anlatte  i  «a  1*  nmat  en  futiM  rt  M  la  i^lara  k  l^tndnii 
aA  flHfl  était,  da  aefU  qiM  la  pMea  eantem  ta  fknM  iMUirelte,  tout  «n  étant  dàMqrfa. 
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1560.  —  CAtalettM  êm  YiM  i  It  1lén«*Tiie,  ponr  grosse  pièce. 

Coupez  18  à  20  côtelettes  de  Teau,  sur  le  entre  des  carrés;  parez-les  légèremeot  ;  cloutes-les  de  part 
en  part      to  fllela  eaiTés  de  tnifo  cniflB,  de  tétine  et  de  lugm  Mteetopeélertont 

doucement,  et  laissez-les  refroidir  sous  presse  légère. 

Parez-les  alors  oorrecteneot  des  deux  côlée,  afin  de  mettre  le  doatage  4  nu;  parei-les  aussi  sur  leur 
épaisHcur,  et  dégages  l'fle  decAté.  Olacci^eB  au  pinceau,  sur  tontn  les  snrfliees,  et  dteoiei-les  sar  le  des 

avec  des  détails  de  trafiwi  uppez-Ics  avec  de  la  gelée,  pais  adaptez  à  chacune  une  manchette. 

I)rosso2-los  en  oiirotine  sur  un  foud-d'appui  ovale,  pas  trop  haut,  masqué  de  papier  blanc.  Gamiaseï 
le  puils  avec  de  la  guiue  hachée,  et  entourez  le  fond-d'appui  avec  de  petites  caisses  de  truffes  ou  de  gros 
croûloDs  de  gdtfei. 

1861.  —  OMélettei  de  vem  en  iwrpclie,  peur  graaee  pilee. 

Coapes  18  à  20  côtelettes  de  veau  ;  battes-les  légèrement,  sans  les  parer  ;  assaisonnez  et  faites-les 
poâer  :  laissez-les  refroidir  aous  presse  légère. 

Porez-les  ensuite,  en  dégageant  l'os  de  ^<^té:  puis  cnli'vrz  sur  la  noix  de  cbaqu  Côtelette,  i  Feide 
d'un  coupe-pàte,  un  ruud  de  3  à  4  ceatimÈtres,  traversant  de  part  eu  part. 

BanffesànuenreleBeOteieMessiirnneplaqne,  et  emplbaacta  ceTftédes  noixaTse  onemoiit^detnilliBs, 
liée  avec  de  la  saiire  chaufroii  tit>(ie.  Lissez  la  inontglas  avec  la  lame  du  couteaw,  et  tenez  la  plaque  dans 
l'armoire  à  glace  pour  raffermir  l'appareil.  Prenez-les  ensuite  une  à  une  et  trempez-les  tour  à  tour  dans 
une  sauce  ehaollroix  blonde  ;  rangû^es  à  mesure  sur  nne  plaque,  tentes  dans  le  même  sens.  Laissea 
ri'froidir  la  sauce,  et  di'coroz-les  sur  !a  noix  avec  une  rosace  de  langue  écarhitc  N;ippc;î-lrs  If'L'i'reuictit 
avec  de  la  gelée  mi-prise  ;  parez-les  ensuite  du  surplus  de  la  sauce,  et  dressez-les  eu  couronne  sur  une 
épaiaae  eouebe  de  gelée  prise  sur  nn  ^t  long  ;  emplissez  le  puils  de  le  couronne  avec  des  têtes  de  eluu»: 
pignon  nappées  en  chanlhiix.  Croûtonnei  le  plat 

1881.  —  côtelettes  de  vécu  I  le  perisfenne,  pour  grosse  pièce. 

Coupez  18  à  20  côtelettes  de  veau,  eu  laissant  les  côtes  courtes;  assaisonnez  et  rauger4e8  dans  un 
seutoir  jfoneé  atree  du  lard  ;  moniiles-les  h  oeuTert  e?ec  nn  bon  fimds  à  pe^,  couTres  aTW  du  papier,  et 
cuisez-les  tout  doucement. 

Égouttez-les  et  laissez-les  refroidir  sous  presse  légère.  Parez-les  ensuite,  à  vif,  de  jolie  forme  et  égaies. 
Rangez-les  sur  ua  plafond,  tournées  toutes  dans  le  même  sens.  Déeorohen  «hns  le  noix  de  la  noiUé,  avec 
une  jolie  roeaee  de  truffes,  et  l'autre  moitié  avec  une  rosace  de  langue  écailBle,  en  collant  les  détails 
epfto  les  avoir  trempés  dans  de  la  gelée  mi-prisc  pour  les  faire  tenir. 

Coulez,  sur  un  plafond  à  rebords,  une  couche  de  gelée  claire,  ayant  2  à  3  millimètres  d'éiNiisseur  ; 
IUte84a  nUermir  sur  glace,  bien  d'aplomb.  Rangez  alors  les  côtelettes  sur  la  gelée,  Pnne  à  côté  de  l'autre, 
en  npiniyant  le  côté  décoré  sur  la  gelée  ;  puis  cottles  de  la  gelée  froide  et  liquide  entre  elles,  peu  à  peu, 
jusqu'à  hauteur  ;  laissez  raffermir  cette  gelée. 

Gemec  Ice  edteleties  une  k  une,  tout  autour,  evee  la  pointe  d'un  petit  contenu,  en  rasent  les  ehain. 
riirniiïcz ensuite,  très-lf'gi'rctiient,  !c  dessousdu  plafMinl,  cl  détachez  vivement  les  côtelettes.  Dressez-les  en 
couronne  sur  un  foud-d'appui  ovale,  en  plaçant  le  décor  en  dessus,  mais  contrairement  à  la  règle,  en 
sens  inrerae,  e^est-A^ie  aTee  la  noix  en  haut  et  le  manehe  en  bes. 

Emplissez  le  puits  de  la  couronne  avec  une  belle  macédoine  de  légumes  variés,  composée  do  carottes 
et  navets  en  boules,  choiix-fleurs  et  choux  de  Bruxelles  en  petits  bouquets,  haricots  verts,  coroicbous  et 
'  pedies  létes  de  chauipij{uon.  aasaisonnés  en  salade  i  eroûtonnes  la  bMe  du  ibnd-treppui»  et  eenrei  en 
même  tempe  une  aandèra  de  muee  terlare. 

1563.  —  Filet  de  bœuf  à  la  gelée  pour  grosse  pièce  (dessin  215). 
hues  un  beau  filet  de  bœuf«  lardez  intéricurcmeui  les  cbairs  en  dessous  avec  de  gros  filets  de  truffes 
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et  de  jambon  ;  piqucz-en  toute  la  surface  supf'rieure  avec  du  lard  ;  d(^posez  le  ensuite  dans  une  terrine 
longue,  pour  le  faire  mariuer  à  froid  ;  couvrcz-le  avec  uu  i>apicr  huilé,  teuez-ie  au  frais  quelques  heures. 

figoulta-le  «Milite,  eDV6loppe»-l«  dans  da  papier,  lleeles  eelut-d;  puis  eouelia  le  fllet  anr  brocbe 
Â  l'auglaise.  aflo  de  i\b  pas  le  percer  ;  fidte>-le  cuire,  en  l'arrasaDt  avec  da  iMurre^  mélè  aree  sa 
marinade. 

Aussitôt  eolt,  d4broche»4e;  Mte»4e  reflroidir  entre  deux  appuis  nir  les  cAtéa,  afin  qvfû  se  malutleonie 

ilniit.  Ounmlil  {'st  h'wn  froid,  parez-eu  lescont()iir>i,  arrfHniisst'z  les  bouts,  découi)Cz-lc  en  j  /i/fuY/c  cl  (în  blalS; 
reformez-le,  glaces-le  légèremeot,  dresses-le  sur  ua  foud-U'appui  de  forme  longue,  collé  sur  plat. 

Nappei  le  fllet  avec  de  la  gelée  ;  enUmreB-le  d^abord  avec  un  cordon  de  gelée  hncbée.  puis  avec  dia 
fonds  d'artichauts  garnis  de  petits  légumes  variés.  Entourez  le  foud-d'appui.  à  sa  liase,  avec  de  ^ros 
croûtous  de  gelée,  coupés  de  forme  carrée.  Euvny<-z  séparéincui  uuu  saucière  de  sauce  ravigote. 
,         Si  on  voulait  servir  le  ûlct  sans  lo  décou|>cr,  uu  pourrait  pniucr  sur  sa  surface  supérieure  quelques 
hàteleis  garnis. 

1564.  —  FUei  de  bmf  i  la  Cholif ,  pour  gracia  pièce. 

Parez  un  beaufllel  de  Ixcuf;  lanl<-/-le  intérieurement  avec  (U^  fili'ls  de  jatnlxui  cru  eldc  lard,  ainsi 
qu'avec  des  quaitiers  de  trulTes  crues  ;  hardex-le,  liceles  les  bardes,  et  placez-le  dans  une  bralsière  longue, 
étroite,  foncée  avec  des  léguroes  émincés  ;  fottes-le  braiser  selon  la  règle.  Quand  U  est  bien  glacé,  ^ut- 
In-la,  flites-le  refroidir  droit  ;  déballez-le,  par«s-le  régulièrement,  découpez-le  en  entaille  prise  à  2  centi- 
mètres des  bouts,  arrivaut  aux  trois  quarts  de  l'épaisseur  du  fllet;  remettez  &  sa  place  la  partie  enlevée, 
glaces  le  fllet  au  pinceau,  nappes-le  avec  de  la  gelée  mi-prise,  et  dressez-le  sur  un  plat;  lisez  à  chaque 
bout  2  coupes  en  graissa  taillées  è  trois  qnarta  de  rondeur,  dans  le  fenre  de  celles  représentées 
par  le  dessin  65. 

Emplissez  ces  coupes  avec  uue  garniture  de  petites  truffes  rondes,  nappées  à  la  geléc;  dressez  autour 
du  fllet  une  garniture  de  légumes  à  la  jardinitee,  disposée  eu  bouquets  de  nuances  diverses,  également 

nappés  à  la  n^clée.  Piquez  uu  h^ilelet  au-d(>ssus  de  chaque  coupe,  CesM-dirOBUr  leS  dOttX  bOUiS  du  fllet} 
bordez  le  plat  avec  uue  couronne  de  beaux  croiltous  de  gelée. 

1S65.  —  Filet  de  boni  i  la  BeUadeone,  pour  groase  plèca. 

Parez  un  beau  fllet  do  bœuf;  faite»4e  macérer  quelques  heures  dans  une  marinade  cuite  ;  égoottes- 
le  ensuite  pour  le  faire  rrttir  au  four,  en  pron-rlant  d'aprt's  la  mélliode  drrrite  aux  r-'/firi  rhauih. 

Quand  il  est  retiré  du  feu,  laissez-le  refruidir  bieu  druit.  Parcz-leet  decuupez-le  en  entaille  ;  découpez  la 
partie  enlevée;  remettei-la  en  place.  Masques  aloi»  le  filet  avec  une  ssueeebauflroiz  brune;  quand  la  sauce 
est  froide,  nappez-la  h  la  gelée.  Eulevcz  ensuite  le  filet,  sans  y  tuuclier.  à  l';ii(lc  d'une  pelle  ti  poisson,  et 
dressez-le  sur  uue  couche  de  gelée  prise  sur  plat;  eutourez-le,  des  deux  côtés,  avec  des  fouds  d'artichauts 
gamisd'ttne  macédoinede  léguiîMs,  liés  à  la  ravigote.  CSamisseB  ksdeux  bouts  avec  des  o<^u  de  racines 
de  raiforL 

IStM.  —  Filet  de  bcsuf  à  la  paiiaienne,  pour  gnisse  pièee. 

I>arcz  un  beau  fllet  de  bœuf,  piqucz-lc,  faites-le  rôtir  au  four,  laisses-le  refroidir.  Pnra4e,  coupei 
droit  les  i  bouts,  retirci-eu  la  semeUe;  découpes  alors  lo  cjrps  du  fllet  en  tranches  minces,  poasantde  part 

eu  iNirl.  ■ 
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Incrustet  sar  glace  une  cafssc  en  fer-blanc,  de  la  fonncdu  fUet,  mais  un  peu  plus  haute  et  plus  large. 
dèeorai-lB  toat  nloar  et  an  fond  mw  de  grona  csealopesde  traffcs  et  de  langue  à  Pécaiiate,  en  les  trem- 
peotà  mesure  dnns  dr  la  prléo  mi-prisr^.  (:!>pniisez  cnsuilc  le  moule  avec  une  couche  de  gel<^e,  afin  de 
eonaollder  le  décor.  —  Aussitôt  que  celle  gelée  esl  raffermie,  rangée,  dans  la  caisse,  le  iiiet  de  IxBuf  découpé, 
en  l'appuyant  dn  cAté  piqué.  Coulez  alon  de  la  gelée  !i<ialde  et  froid*  aolimr  dn  illet.  fnMfa'aa  tiersde  » 
hauteur:  quand  cette  goléc  est  à  peu  près  prise,  drossnz  sur  les  doux  bouts  et  autourdii  filet,  de  petits  liou- 
qnei.s  de  légtimes,  d'espèces  et  de  nuances  diTerses;  couvres  ces  légomes  et  le  filet  avec  de  la  gelée 
iiquiiie,  mais  froide:  tenei  la  ealaàe  «ir  glace  S  heures. 

Au  moment  deseirir,  trempez  vivement  cette  caisse  dans  de  l'eau  chaude,  casuycz-la,  et  renversez  le 
filet  sur  une  épaisse  couche  de  gelée  prise  sur  plat;  dressez  k  chaque  bout  un  beau  bouquet  de  IrufTcs 
enti&res,  et  rangez  des  deux  côtés  uue  chaîne  de  gros  croûtons  do  gelée  nettement  coupés.  Envoyez 
séparément  une  aanee  mayonnaise  A  la  ravigote. 

1867. — niate  da  hmaî  k  la  priatiBièra,  pour  grosta  piiM. 

Parai  S  petits  ilele  de  bœuf;  piques-lca  aveo  da  latd  ;  plaees-les  dans  nne  braMira  foncée  aree  du 
lard  et  des  légumes;  faites-les  braiser;  laissez-les  refroidir. 

Colles  sur  un  plat  long  un  appui  à  pans  inclinés  (deas.  124),  masqué  en  pAte,  glacé  an  pinceau,  et 
portant  sur  son  centre  un  sujet  ou  une  coupe  en  graisse. 

i'nrez  correctement  les  fllets;  découpez-les  ensuite  en  mUàBI»,  mnetieite  en  fimne  et  drasNfrleB,  UD 
de  chaque  côté  de  l'appui;  glacez  et  nappez-les  à  la  geliH;. 

Fixez  alors,  entre  les  deux  filets,  sur  le  point  central,  une  jolie  coupe  taillée  sur  uu  gros  navet  bluuc;  ù 
défliut,  une  eonpe  eonlée  en  stéarine;  gamissas-la  afoe  des  petits-pois  Itien  vois,  liés  avec  de  la  gelée  ni- 
prise.  Dressez  symétriquement  des  deux  côtés  une  riche  garniture  do  légumes  de  nuances  diverses,  el 
aussi  des  champignous  bien  blancs;  dressez  aux  deux  bonis  qndqucs  bottillons  d'asperges  vertes  coupées 
va  peu  longues;  nappei-lea  i  la  gelée,  ainsi  que  les  autres  garaitures.  Entnqrtt  sépaiément  S  aaueièras  de 
mafimnaiae  i  la  ravlgole. 

IMS.  —  Filais  de  piralal,  ft  la  bdlo^a,  pour  groasa  pMca  (daiaiB  190). 

Pares  une  vingtaine  de  fliels  de  poulet;  assaisonnée  et  ranges-les  dans  S  sautoirs  dîllirenis,  aree  du 

beurre  épuré;  fnitc^lcs  pocher.  Aussitôt  qu'ils  sont  .'i  point,  ranpjez-les  sur  2  plafonds;  couvrez  nvec  du 
papier  beurré  et  iaisscz-lcs  refroidir.  Pares-les  ensuite;  nappez-les  à  la  gelée,  cl  décorec4es,  sur  la  parlio 
la  plus  large,  chacun  avee  un  bean  rond  de  tmflb  wÂre. 

Faites  prendre  sur  glace,  dans  un  grand  plafond  à  rebords,  une  couche  de  gelée  de  3  millinjètres 
d'épaisseur  ;  ranges  les  llleis  sur  cette  couche,  à  petite  distance,  en  les  appuyant  du  côté  d«H:oré.  Coulez 
paiement  autour  des  filets,  de  la  gelée  liquide  et  froide,  jusqu'à  ce  que  les  intervalles  soient  pleins,  et 
que  les  fliels  eux-uiéines  soient  recouverts  d'une  légère  couche. 

D'autre  part,  collez  sur  un  prand  plat  ovale,  un  fond-d'appui  portant  sur  son  rentre  un  tambour 
vide  de  forme  ovale,  juste  de  la  hauteur  des  filets,  orné  d'un  sujet  modelé  ou  coulé,  représentant  uu  sau- 
gUer  :  le  tambour  et  le  foododlsppni  sont  ^plement  masqués  de  papier  blanc. 

Aver  la  pointe  d'un  petit  couteau,  cernes  le  lour  des  fllets  de  volaille  h  une  petite  distance  des  chairs, 
en  découpant  régulièrement  la  gelée  jusqu'A  la  profondeur  du  plafond;  enlevez  alors  les  filets,  un  à  un, 
avee  la  lame  d'un  couteau  plat,  mais  sartont  en  laissant  adhérer  la  geléè  qui  les  entoura;  dresses-lcs  i 
mesure  en  couronne  régnlif-rf  a-itoiir  du  tambour  central;  maintenez-les.  en  dessons,  presque  debout, 
avec  de  la  gelée  hachée.  Garnissez  l'appui  inférieur  avec  une  couronne  de  truffes  en  caisses.  —  Le  plat  est 
posé  sur  socle. 

1M9.  —  rOatt  d*  ftdaan  aux  tnffas,  pour  groaia  piAoa. 

Lares  les  illels  de  4  fatsans;  pares-les  en  opérant  comme  pour  ica  fliela  da  volaille;  aasalsonnea  et 
lliiiles-les  pocher  au  beurre  épuré;  laissez-les  n  iniiiiir  sous  prt^sae  légère,  afin  de  les  obtorfr  dnnis;  quand 
ils  sont  frâlds,  parcs-lcs  de  aoureau,  divises-les  chacun  en  deux  parties,  nappei4es  avae  une  sauce  duu- 
II-  % 
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froix  brauc.  Quand  la  sauce  est  refroidie,  décorez  les  ûlets  avec  des  détails  de  truffes,  nappez-lcs  eosuite  à 
la  gdée  mi-prise.  Aa  moment  de  serrir.  dressei-les  en  couronne  sar  nn  fond  de  pltt  oviilQ,  collé  anr  on 
plat  long  ;  emplissez  le  puits  de  la  couroDuc  arec  des  tnifTos  rondes,  non  pelées,  COiteB  ta  vin,  glncto  M 
ptneeni.  Entourai  la  base  du  fond-d'appui  avec  de  beaux  croûtons  de  gelée. 

iBTD.  —  Kufnas  do  iMMf  à  l'éocrlate,  saaos  Gaalmtlttil,  pow  grome  piêM. 

Gniseï  i  grosses  langnee  de  benif,  salées.  Quand  elles  sont  i  potot,  dgoaKec-les  et  fiiltea-les  reflroidir 

sous  prc^'^so,  siins  les  \>e]or  o\  en  li-s  laissant  bien  droites. 

Pelez-les  ensuite  et  parcz-lcs  en  dessous,  de  façon  qu'elles  puissent  se  tenir  d'aplomb.  Découpet-les 
alors  en  entaille,  sur  le  centre;  découpes  et  remettes  en  place  le  monetaenl«Té.GlaeeB  enanite  kslangutt, 
et  dressez-les  sur  un  support  inrlini'  «ieis  di  ux  côtés  (deiB.  maaqoiédo  bMm  OU  de  papier,  selon 
qu'il  est  en  pain  ou  en  bois,  et  Qxé  sur  fuud-d'appui. 

Entourez  les  langues  avec  de  la  gelée  hachée,  et  Dappea4e8  à  la  gelée  rougie,  seulement  sur  les  parties 
qui  ne  sont  pas  découpées;  puis  dressez  sur  le  centre  du  support,  des  deux  côtés,  une  belle  garniture 
d'escalopes  de  volaille,  nappées  en  ehaulroizi  entoures  oeUes-ci  avec  one  chaîne  de  petites  caisses  de 
truffes. 

Cloûtonnci  la  base  dn  fond-d'appoi.  et  j^ea  car  le  centre  du  aapport  qulqneshfttatelstnnspareDls. 
Serrai  en  même  temps  une  saucière  de  sauce  Gumberiand. 

1(71.  —  Longe  da  veau  glacée,  penr<grMM  piêco. 

Faites  rôtir  à  la  broche  une  belle  lODge  de  veau,  en  procédant -d'après  la  méthode  prescrite  au  cha- 
vire des  relevi-s.  —  Quand  elle  «et  coite  à  point,  Uen  aneinte,  laiases^a  re&oMlr$  pub  «nteres 
carrément  le  gros  filet  sur  toute  sa  longueur  pour  le  dwoupcr  en  tranches  minces;  remettez  aussitôt  sur 
place  la  partie  enlevée,  en  reformant  la  longe;  glacez  le  tour  de  la  partie  découpée  et  dressez  la  pièce 
anr  un  iriat  long;  à  chaque  bout  de  cdnl-ci,  dresses  un  beau  bouquet  de  craasoo;  ganlsseB  la  longe,  des 
deux  cMés,  avec  de  la  gelée  hachée,  entoures  celle-ci  avec  de  beau  eroftlons  de  gdée. 

iS72.  —  >oix  da  bonif  i  la  sanoo  raifort,  pour  grosso  pléoe. 

Lardes  intérieurement  les  chairs  d'une  noix  de  bœuf  avec  des  filets  de  jambon  cru  et  de  lard,  assai- 
sonnés avec  sel  et  épiées.  Aâsaisoniiei  auari  la  viande,  faites-la  mariner  12  heures  avec  vin  blanc,  racines 
émincées  et  aromates.  Metlez-ln  dnns  iinn  msscrolc  où  elle  entre  juste,  foncée  avec  dobris  de  lard  et  de 
légiunes.  Mouillez  avec  sa  uariuude  et  ua  peu  de  bouillon;  couvrez  avec  du  papier  beurré,  fermez  la  cas- 
serole, et  cuises  6  ft  7  heures  sur  fou  trte-doux. 

Laissez  refroidir  la  viande  dans  .sa  cuisson.  Égouttez  et  parez-la  à  vif  tout  autour,  en  laissant 
adhérer  la  graisse;  découpes-la  en  partie;  glacez  et  dressez-la  sur  un  plat;  entourez-la  avec  sa  cuisson 
clarifiée  on  aveo  de  la  gelée.  Serve»-la  en  méine  temps  qu'une  saucière  de  sauce  raifort  i  la  «rtme. 

1573.  —  Noix  de  bouf  à  l'écarlate,  pour  grosse  pièce. 
Prenei  une  noix  de  bœuf;  saupoudres^  avec  du  sel,  et  ikites-la  macérer  IS  heures,  dans 
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GftOSSBS  PlkCBS  FHOIDBS  :  NOIX  DB  TBAU.  1S 
lUM  terrine,  en  le  leloiiraaiit.  —  Igoattes-U.  plongie»4a  dam  la  même  nnmiire  que  pour  les  langues  de 

bœuf  (article  809)  ol  fnifoîr-la  niactTor  de  25  à  30  jours. 

Égouttez-la  ensuite;  larcz-la  et  bridez-la;  placcz-la  dans  une  grande  casserole,  couvrez-la  largement 
avec  de  l'eau  fkofde,  et  eaiaes-la  5  à  6  henres,  selon  sa  grosseur,  en  opérant  eonune  pour  le  poM»4ira, 
tiès-doneement. 

Qvand  elle  est  à  point,  retirez  la  casserole  du  feu,  et  laissez-la  à  peu  près  refroidir  dans  sa  cnfason. 
tgoutlea-la  ensuite  sur  un  plafond.  Quand  elle  est  bien  Arolde.  débrides^a;  parei^a  et  déeonpei-la  en 

entaille.  Glaccz-la  au  pinceau;  puis.  nappes-^Bàla  gelée  sur  les  parties  non  d(!'Coupécs. 

Dressez-la  alors  sur  un  grand  plat;  entoures-la  avec  de  la  gelée  hachée  et  en  eroûlons.  Serves  «n 
même  temps  une  saucière  de  sauce  raifort  ft  la  crème  (article  1524). 

1574.  —  Hoix  de  vean  elontée,  p«w  grosse  piioe. 

Choisissez  une  belle  noix  de  veau  .itcc  toute  SS  tétiae  :  parez  supcrflciellement  les  chairs  dégarnies 
pour  les  clouter  avec  de  gros  filets  de  jambon,  de  lard  et  de  truffes  crues.  Salez  la  noix,  courrez-la  avec 
des  bardes  de  lard,  bildes-la  de  jolie  forme.  ntile»4a  braiser  ou  poêler,  en  procédant  d'après  la  méthode 
prescrite  au  chapitre  des  relevés  chauds.  En  dernier  lieu,  glaccz-la  de  belle  couleur,  et  laissez-la  refroidir 
dans  sa  cuisson.  ftfçouttez-Ia,  débridez-la  et  parez-la  pour  la  d^'Coupor  en  eiilaillo.  Coupez  en  franrlies  la 
partie  enlevée,  rcnicttcz-la  en  forme;  glacez  la  noix  et  dressez-la  sur  un  fond  de  plat  couvert  de  papier, 
on  simplemeot  sur  une  eouehe  de  gdte  reiboidie  sur  le  |^  nâne;  «iiloare»4t  tfee  ane  belle  maeddoine 
de  légnoMB  Tariés,  dressés  par  groupes. 

157S.  —  Volz  de  vera  piquée  k  la  gelie,  pew  grosse  pièeo. 

Choisissez  une  belle  noix  de  Teau;  parcz-Ia,  en  laissant  adhérer  la  tétine  aux  chairs;  piquez-la  avec  du 
lard  fin  sur  toute  la  partie  découverte;  brides-la  de  forme  allongée,  et  flaites^a  braiser,  laissez-la  refroidir 
h  moitié  dans  sa  cuisson;  époultez-la  ensuite  s<irnn  plafoiul.  —  Onniifl  elle  est  tout  ù  fait  refroidie,  parez-la, 
découpez-la  en  entaille  ou  divisez-la  en  deux  sur  sa  longueur;  découpez  les  deux  parties  en  tranches  minces 
etreformes  la  noiisar  une  eouehe  de  gdée  priM  sur  ]riat  long;  glaoBs^a  Ugèrement,  nappeeJa  àla  gdéei 
eniourez-la  avee  une  gainitnre  de  fonds  dtetlehants  k  la  maeédirine  ;  envoyei  en  même  temps  une  aauee 
mayonnaise  à  laiavigote. 

1S7B.  —  Kelx  de  veau  en  aspie,  pe«r  grosM  pidee. 

Faites  braiser  ou  poêler  une  noix  de  veau  piquée;  laissez-la  refroidir  sous  presse  dans  un  grand 
moule  evale,  uni. —Quand  elle  est  bien  ftoide,  dénionles^a,  parente,  g^aecit^a,  dMses-la  en  trsneheB»et 
coupez  cel!es-<*i  en  quatre  parties. 

Prenez  un  moule  plus  large  et  plus  haut  que  le  premier,  de  même  forme  ;  incrustez-le  sur  glace, 
déeores-le,  anfond  et  autour,  avee  des  truHte  et  de  la  tétine;  èhemises-le  avee  une  dpalsae  eotielM  de  * 
gelée,  en  allernant  les  tnifTr^  ot  la  viande;  laissez-la  pronrlro;  puis  emplissez  le  moule  pen  à  pen»  par 
couches,  en  alternant  chaque  couche  avec  des  tranches  de  truffes  ou  de  cornichons. 

Une  heur»  après,  trempes  le  moule  k  feau  chaude,  pour  reavetser  Itapio  sur  une  eouehe  épaisse  de 
gelée,  prise  sur  plat  lon^'.  Entourcz-le  alonnvec  des  fonds  d'aitichanis  garnis  de  petits  légomes  variés, 
assaisonnés  en  salade,  nappés  k  la  gelée. 

iVn.  —  Voix  de  vttii  à  la  Loub  JSf,  pour  grosse  piéet. 

Pares  S  noix  de  veau,  sans  tétine  ;  elontet->leB  avee  des  fliels  de  tmfll»,  de  langue  éearlate  et  de  lard 

blanchi,  assaisonnés:  nssnisouncz  aussi  les  noii,  embnllez-Ies  dans  des  bardes  de  lard,  fnites-les  cuire 
dans  un  bon  fond.  Laissez- les  refroidir  à  moitié  dans  leur  cuisson;  égoultes-les  ensuite,  laissez-en  reflroi- 
dir  une  dans  une  petite  terrine  erense,  et  rentre  dans  un  sauttrfr  étroit  ;  mais  hine  et  rentre  avee  un 
°  poids  dessus,  de  façon  que  les  viandes  prennent  la  forme  du  vase  dans  lequel  elles  ont  refroidi.  —  Parez- 
les  k  vif,  rnne  en  dkme,  l'antre  plate  et  ronde  ;  celles  un  peu  pins  large  que  la  première.  —  P08eB4«s 
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l'âne  mr  VtmtKx  (^secs-les  et  dresaev-let  rar  trae  ^iase  cotiehe  de  gelée  reAwidle  «mr  plat.  —  1Meern> 

les  avpc  des  ritMails  dn  rornirhoiis  vprts.  ot  do  ti'tino  on  Itlnnr  d'iTuf,  Diî^^inniiiv  los  jointiirrs  des  deux 
pièces  avec  un  cordon  de  gelée  hachée,  et  sur  ccllc-ci  dressez  une  chatoc  de  petites  tniiles  d'une  ^gale 
grossenr.  nrioaraMn  la  baae  avec  de  groases  lètes  de  cbampignoDs  eundés  et  nuaqnéa  m  «HuaiMix. 

Omei  le  |riat  «tcc  u  dc  bordure  exécutée  en  beu  rre  montpéllier. — FiqocB  OU  joli  liltelet  Hir  le  eenlro 
do  d6iiM,  aerrat  en  m£ine  temps  ooe  aaocière  de  tartare. 

tSTS.  —  Voix  de  veaa  à  la  ehartmaa,  panr  groaat  pièoa. 

Parei  une  belle  noix  de  veau  :  rlonte/-Ia  nrer  des  niets  crus  de  jambon  et  dc  lard,  salez-la,  bridei-lB 
de  jolie  forme,  masquez-ln  avee  des  bardes  de  lard;  quniM!  illo  ist  flrelve.  faites^-la  braiser  ou  poêler. 
£gonttez-la  ensuite  sur  uu  plafond  pour  la  débrider;  posez-la  daus  une  terrine  vernie,  choisie  juste  de  sa 
dimension,  de  façon  qu'elle  prenne  Uen  ta  ftNme  de  eetle  terrine,  en  posant  on  poids  desan. 

Dans  riiitcrvnlle,  pnsse?  In  rni-^son  ;  dégraissez-ln.  nif^loz  liii  quelques  parties  dO  gdéO  d'Oqiie,  polS 
verses  le  liquide  sur  la  noix  pour  la  faire  complètement  refroidir  daus  le  liquide. 

An  moment  de  serrir,  trempes  la  terrine  à  l'eaa  ehaiide  et  démoales  la  noix,  en  laissant  adhérer 
la  peli'O;  drewp7-la  sur  nnc  épaisse  rourhe  de  s:n|<'e  prisr-  sur  plat;  entourez-la  atTOC  UIM  ganitore. dO 
petites  chartreuses  à  la  gelée;  envoyez  séparément  2  saucières  de  sauce  tartare. 

ISn.  —  Rognon  do  Tom  tarai,  ponrgnaso  pièce. 

Frênes  nne  longe  de  tcoh  do  morenno  groaaenr,  aree  tonte  la  panooHe  ;  retins^  le  rognon  et 

le  filet,  puis  désosscz-lî>  ;  piquez  la  panoulle  arer  la  pointe  d'un  petit  couteau,  et  battez-la  légèrement  : 
aasaisonnez-la  du  côté  intérieur;  puis  niasqucz-en  la  surface  avec  une  couche  de  farce  à  saucisse,  à  la  mie 
de  pain,  passée  an  tamis.  Gonpes  le  fliel-mignon  en  gros  lardons,  et  ranges-les  sar  la  fireo;  ajoates 
des  lardons  (le  langue  ;'i  IVrnrlnte  on  dn  niaisFo  dn  inmlinn  et  nu<si  quelques  lardons  de  lard  blanchi; 
iqoutec  encore  quelques  truffes  coupées  et  pistaches  entières.  —  Couvrez  avec  une  épaisse  couche  de  la 
inAiDO  fliree.  Rooles  alors  la  Tiande  sar  sa  longaear;  enveloppa-la  dans  ane  cr^ne  de  porc,  pois 
dans  un  linge  ;  flcclc7-la  comme  une  f^alantine.  et  cuisez-la  de  même.  —  I,aissez-la  refroidir  sous  presse. 
Déoonpcz-la  ensuite  sans  la  déformer,  et  dresscz-la  sur  on  fond-d'appui  masqué  de  papier  blanc  ;  glacev- 
la,  entourez-la,  des  deux  cdtés,  avec  une  jardinière  de  légumes  de  primeur,  assaisonnés  en  salade.  Garnis- 
ses les  deux  boots  otoc  de  ta  belte  gelée. 

1580.  —  Goisaot  do  Toan  à  la  gsUa,  pour  grosse  pièce. 

Choisissez  un  cuissot  de  veau  bien  blanc;  supprimez-en  l'os  saillant  de  la  noix  et  du  quasi,  sciez  droit 
le  maoebe.  Emballea  lo  cniasot  dans  dn  papier  Iworré.  eouelies-le  sur  broehe.  fiiite84e  riMir  à  fen  modéré. 
Quand  il  est  bien  atteint,  de  bf'Ile  ronleur,  sale;r-Ie;  d(''brocbe/.-le  sur  un  plafond  pour  le  laisser  refroidir. 

Coupez  alors  le  jarret  droit  à  la  hauteur  dc  la  première  jointure;  parez  les  chairs,  glacez-les  au  pîn- 
eean.  PairilloteB  Fos  dn  manebe.  poses-le  snr  le  boot  d*on  plot  dont  le  Ibod  est  maaqué  arec  nno  eonche 
de  pelée.  —  Enlevez  les  parties  les  pins  tetnires  rhi  rui>;sot,  [lonr  les  drc(in[)f«r  en  traoches  uniformes:  dres- 
sez-les ensuite  correctement  à  la  suite  du  manche  du  cuissot  posé  sur  le  plat,  en  formant  une  couronne 
ovale.  Entonrez  les  viandes,  d'abord  avec  de  ta  gdée  haehée,  pour  combler  l«s  vides,  pob  a'vee  one  belle 
rangée  de  trnnrhes  de  langue  à  IVr.Trlate  ou  de  jambon  cuit,  et  enfin  a\rc  de  lieaux  rroiHons  dO  gelée. 

EmpUaseï  le  vide  de  la  couronne  avec  mm  belle  garniture  de  légumes  varies,  assaisonnés  on  aâtadob 
Envoyés  «a  mémo  temps  uae  saucière  de  ravigote. 
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IStl.— JhBbwi  i  la  fl«lé«,poiir  gniM  fièm. 


Clioisissoz  un  RTOs  jambon  dp  bonnes  qualit((^;  parez-le,  faites-le  dessaler  et  cniscz-Ie.  en  procédant 
selon  la  méthod*'  prcst-ritr  nu  chnpitri»  ilos  i  .  ç  ,  ii<tu<h.  Lnissra-lo  rofroiilir  h  moilii-  tlans  sa  ruissnn. 
Déballcz-le,  pour  on  retirer  1  os  du  ijumi;  rainiicljibscz  le  linge  qui  l'cuvcloppait  pendant  sa  cuisson, 
emballeB-le  de  nooTcaa  dans  ee  linge  ponr  le  fliiie  refhiidir  eons  pnm  légère. 

I)('bal!ez-le  ensuite;  parrr-lr  autour  et  rn  dossmis;  di^roupez  la  criuciinc  on  frsions,  fi  la  hnntonr  de 
la  première  Jointure;  lissez  bien  la  surface  couverte  de  graisse,  et  enlevez  une  forte  entaille  sur  le  ceulrc; 
déeoapei  en  tranehes  minées  la  partie  enlevée,  remettei-la  surplace  ponr  reformer  le  Jambon  :  pares  droit 

le  inanrhr,  papillotez-|(^ :  \:\afn  tnutr";  les  [lartios  non  décnnpiVs  du  iMinlinti  :  dn'Nsoz  rdui-ri  sur  iiii^' 
couche  de  gelée  prise  sur  un  plat  long  ;  entourez-le,  à  sa  base,  d'abord  avec  de  la  gelée  hachée,  puis  arec 
des  malopes  de  T<daille  en  belle^e  on  de  petits  aspics  de  rolaille. 


Faites  dessaler  an  jambon  anglais;  pareille,  désossei-le,  sans  l'onvrlr;  envetoppei-le  dans  un  linge, 
et  cnlseE-le  à  l'eau. 

AnssitAt  qtfil  est  à  point,  égontles-le.  débo1lei-le;  rafraîchisses  le  linge,  et  emballes-le  de  nonfsan  ; 
serres-le  bien.  lalsse^-Ic  refroidir  rond,  sans  le  mettre  sous  presse. 

Dâ>allez-le  ensuite;  enlevez  la  couenne;  parez  la  graisse,  et  découpcz-lc  en  entaille  sur  le  milieu; 
coupez  en  tranches  le  moreean  enlevé,  et  rometles-le  en  place.  —  Poses  le  jambon  snr  nn  fond-d'appni 
ov  alo  :  garnisso?;  les  doux  bouts  avec  du  beurre  ramolli  dans  un  linge  ;  puis  inmicle/,  d'un  eOlé,  la  téte,  et, 
de  l'autre.  rarri(>rc4Fain  d'un  rnchon  do  lait  :  la  partie  découpée  doit  former  le  dos. 

Poses  la  pièce  snr  on  plat  long  ;  entouree-la  avec  nn  cordon  de  gdée  hachée,  poossée  ft  la  podie; 
puis  enloans  la  base  du  fMkNrapyni  aver  do  potitos  caisses  de  truiTes.  Ornes  la  pitee  avec  S  hâtdets  gar- 
nis s  sovoi  en  même  temps  une  aaoee  cumberland  ou  sauce  tartare. 


Frottes  2  petits  jambons  de  Tonkin,  avec  dta  sel  fin  et  du  salpêtre,  faitesJes  macérer  dans  la  saumura 

pendant  8  &  10  jours.  Égouttea;to  ensuite;  faitc»-les  dégorger  dans  de  l'eau  2  heures.  Désosses-les.  en  ne 
laissant  que  l'os  du  manche,  mais  sans  les  ounir  entièrement;  enveloppes-tes séparément  dans  un  linge, 
faites-les  cuire  dans  un  fond  de  mirepoix. 

Déballez-les  ensuite  ;  rafraîchissez  le  linge,  emballez-les  de  nouveau,  on  leur  donnant  une  jolie  forme; 
faites-Ii-s  refroidir  sur  glace.  — Déballez-les  ;  parez-los,  dt''coiii)f>7-!os  onsuilo  en  cnlaillp.  et  masquez-les 
avec  une  sauce  chaiifroix  au  madère.  Quand  la  sauce  est  refroidie,  décure^-les  avec  une  rosace  de  truffe, 
papillotes-les,  drenes-les  sur  un  fond-d'appol  collé  snr  nn  phit  long,  ayant  sur  son  centre  nn  support 
alhtngé. 

Dressez  les  jambons  avec  le  manche  en  haut,  en  les  appuyant  sur  le  support.  De  chaque  côté,  dressez 
no  bean  booqnet  'de  macédoine  de  légumes  i  croAtonncB  le  fond-d'appol,  ainsi  qae  les  borda  du  plat 
Envoyés  en  mémo  tempa  nue  sauce  larlare. 


Désossez  une  vingtaine  de  cuisses  de  poulet,  en  laissant  adhérer  l'os  du  pilon,  et  en  conservant  la  peau 
très-large;  supprimes  les  parties  nerveuses  des  chairs,  assaisonnes,  emplisses-les  avec  nn  salpicon  de 
truffer  I  I  I»  1  ui  ,:uf  I  l'écartate,  lié  avec  on  peu  de  fitrce  A  galantine  crue;  eonaen-les,  en  les  «rrondiasaot: 
firites-lcs  poêler  dans  un  bon  foiuU. 

Quand  elles  sont  è  point,  égouttes-les  ponr  les  fuire  refiroldir  sons  presse  légère. 

Débridez-Irs  ;  ;iriro/-l(>s  régulièrement,  ninsqii('7-lcs  avec,  une  sauro  rbaufroix  hlondr.  Aussitôt  que 
cette  sauce  est  refroidie,  reprenez-les  une  À  une  et  masquez  la  partie  la  plus  rapprochée  du  manche  avec 
II.  • 


1582.  —  Jambon  historié,  ponr  grosse  pièce. 


16S9.  —  FMIts  Jaiibnu  dn  twMn  i  It  tartare,  ponr  grosse  pilea. 


1884.  —  lambonneanx  de  poulets  sur  socle,  ponr  grosse  pièce  (dewln  IN). 


IS 
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noesance  chaufroix  bruae,  afia  d'iiuiler  la  coucuiic  des  jambons;  laissez  refroidir  de  nouveau  la  sauce  et 
mppci  l€s  jambonnmnx  à  la  gelé»  :  papillolei-eB  les  imnches. 

Fixez  sur  un  plat  loii>;  un  fiindHl'nppni.  portnnt  mit  sf>ii  rnntrn  un  polit  Ininbour  ovale;  rmi  et  l'antre 
masqués  de  papier  ;  sur  le  haut  du  tambour,  ûxcz  un  Liun,  ou  tout  autre  sujet,  modelé  ou  coulé. 

Dnwai  lea  JamboDiieanx  cd  eoarooD«^,  sur  le  gradio  du  fond-d'appni  ;  BOotoMi-leB  à  la  baw  une  de 
la  gelée  finement  hachiV  :  puis  eotourei  la  base  da  fond  avec  de  beanx  eraûtoos  de  gdée,  coupés  égaoz 
et  bieo  uels,  de  forme  carrée. 

PMtt  la  pièce  sur  socle,  et  servez  en  même  temps  S  sauefèrea  de  mayoooaiae  «a  «aoet  MrlaNL 

1585.  —  Zampioo  de  Modéoe  i  la  gelée,  poir  groase  pMce. 

Cuisez  un  zampiun,  en  pr<K:»>dant  romme  il  est  dit  nii  chapitre  des /f<-/<  tTs  (art.  89C)  ;  quand  il  est 
cuit,  déballes-le  pour  le  réemballer  dans  le  même  lin^e;  laissez-le  refroidir  dans  soo  état  uaturel,  eu 
aTant  soin  seulement  de  reeovrber  légèrement  la  partie  la  plus  mince  dn  xampino. 

Quand  il  est  refroidi,  déballez-le  et  découpez-le  en  tranches  ou  en  entaille  ;  dressez-le,  en  le  refor- 
mant, sur  un  appui  en  beurre,  disposé  selon  la  forme  du  xmnpino;  modelez  sur  la  partie  extrême  de  ceiui- 
ei  nne  tête  en  beurre  IraitaDt  edie  d^nl  sanglier  m  d^n  ai^  ;  masquez  l'appui  aree  de  la  gdée  baeliée, 
eotourez-le  avec  uoe  couronne  de  petites  cételetleB  de  veau  à  la  MImnw;  ôoAtonnes  le  plat;  enwjca  en 
même  temps  2  saucières  de  sauce  ravi^Me. 

IStt. ->  BallatiBea  de  diiida  à  b  geléa»  pour  gnaae  plie*  (deaala  IM). 

Désosses  6  à  7  grosses  cuisses  de  dinde,  en  laissant  adhérer  l'os  du  pilon  et  la  peau  aussi  large  que 

possible;  enlevez  tontes  les  parties  neneiises  des  cliairsi  assaisonnez  l'intérieur,  einpiissoz  le  vide  avec  une 
fsrce  à  galantine  de  TOlaiUe  aux  truffes;  rapproches  la  peau,  couaes-la,  eu  donnant  aux  galantines  la 
Anne  d'un  petit  jamben. 

Enveloppez-les  avec  du  lard  mince,  eniballez-les  s4'-parément  dans  un  petit  linge  pour  les  cuire  dana 
un  fonds  à  poêler.  Quand  elles  sont  cuites,  déhallcz-lcs  pour  les  réemballer:  laissee-les  refroidir  sous 
presse  légère.  Déballez-les  ensuite;  paras-les,  décou|>cz-les  en  entaille  sur  le  milieu,  et  remettez-les  en 
forme;  puis,  numptei-les  entièrement  avec  une  sauce  chaufroix  blonde. 

Quand  cette  sauce  est  frnidc.  masfiuez-les.  di'iniis  le  manche  juîMiu'a  la  hauteur  de  l'enlaille,  avec 
une  sauce  chaufroix  brune,  alin  de  leur  donner  1  apparence  de  petits  jambons;  papillotez-en  le  manche; 
déeovaB^laa  avec  des  truflias,  et  dresaea-lea  débout  sur  un  fond  de  plat,  eo  les  appujaot  contre  «ne  petite 
pyramide  en  pain,  masquée  de  |;raisse;  mais  en  les  alternant  chacune  aveo  nuelaige  tlUielie  de  télilM 
de  veau  décorée;  à  défaut  de  tétine,  avec  du  beurre  moutpelUer. 

Au  sommet  de  la  pjmmide,  flies  une  Jolie  coupe,  coulée  ou  taillée.  Bntonrei  les  ballolines  avee  une 

chaîne  de  rrnOtnns  de  fîeli'e  (ilntiflie  et  muge,  alternes.  Entourez  éj,'alemet)t  Im  brise  dn  fond dappui  avec 
des  croiltous  de  guléc.  —  Envoyez  séparément  uue  saucière  de  sauce  Cumbcrlaud  ou  de  mayonnaise.  — 
Cette  pièee  est  posée  sur  socle. 

1587.  —  Ballotines  d'agneau  en  beUe-vue,  pour  grosse  pièce. 
DéBoasM  h  éfuak»  d'kgneau,  en  laissant  Pm  du  manche;  enlevai  les  parties  nanwnes  dea  dialra^ 
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assaisonnei-les  iDlériearanent,  empiissec-les  avee  uae  farce  à  galantine -aux  truffes;  cousez-les,  en  leur 
doniiaDt  la  fonne  ihiD  petit  gigot.  BoTeloppes-les  alon  me  d«  baidei  miocei  de  lard  t  emballeaJea  lépih 

rément  fl.uis  tm  petit  Hnfçe  pour  les  faire  poêler. 

Quaud  elles  sont  cuites,  déballez-les  pour  l&i  réemballcr  et  les  laisser  refroidir.  Déballez-les  ensuite; 
débrideras,  p«fe»4es.  en  dégageant  les  chairs  du  manehet  déeoupes-ks  en  entaille  eor  le  miliea,  et 

glacez-les.  Papillotez  les  manches,  dressez-les  debout  contre  un  appui  en  forme  de  pyramide,  préalable- 
ment disposé  sur  un  plat;  sur  le  haut  de  cette  pyramide,  fixez  une  petite  coupe  eu  l^fiimes,  garnie  de 
petites  tmffes  et  de  ^dée. 

Pousse/  au  cornet  de  la  gelée  hachée,  en  l'apjjlicjuant  contre  l'appui  dans  les  intervalles  des  ballo- 
tincs;  ciit4>urez  celles-ci,  à  leur  base,  avec  une  belle  couroone  d'escalopes  de  langue  à  l'écarlate,  bien 
rouge,  taillées  en  forme  de  fllets  de  volaille,  décorées  en  beUe-Toe,  avec  des  tniAes.  Groûtonnes  le  plat; 
wnrei  en  même  temps  une  sauce  ravigote. 

4588.  —  Ballotines  de  lièvre  à  la  Cumberland,  pour  grosse  pièce. 

Désossez  6  caisses  de  lièvre,  eo  réservant  l'os  de  la  jambe;  parez-les,  assaisonnez  et  emplisses-lfis 
avec  on  salpioon  de  tmflta  et  jambon  cm,  lié  avec  un  pea  de  fiirêe  à  galantine.  Hasques-les  alors  avec 
des  bardes  de  lard,  enveloppez-les  chacune  dans  un  petit  linge,  en  leur  donnant  la  forme  de  petits  gigOlS; 
serrez-les  étroitement,  rangez-les  dans  une  casserole,  et  faites-les  poêler  tout  doucement;  égouttes<4eB 
ensuite  pour  les  débaUer;  resserres-les  aussllét  dans  ces  mêmes  linges,  laisses^es  refiraidir  sons  prene. 

'Pues  les  ballotines,  piquet  &  chacune  l'un  des  os  réservés;  dégagez  lescbalrs  du  manche,  et  masques 
celui-ci  avec  une  couche  de  sauce  cbaufroix  brune;  laissez  refroidir  la  sauce,  puis  décorcz-lcs  en  dessus 
avec  une  belle  rosace  composée  avec  de  la  langue  et  de  la  tétine;  nappez-les  &  la  gelée;  papillotez-les. 
Drases-les  sur  un  fond-d'appui  fixé  sur  plat,  en  les  appuyant  contre  une  petite  pyramide  en  graisse, 
entourasses  avec  de  la  gelée  hachée,  croAtonnet  le  plat,  envoyés  séperémeot  une  sauce  Gumberlaad. 

isn.  —  Binde  froide,  t  la  parlataiM,  snr  aodt,  pour  gnise  pMet  (deniB  9Hk 

Choisissez  une  belle  et  grosse  dinde;  coupes  les  pattes  à  la  jointure,  glissez-les  sous  la  peau  du  pilon, 
ilésossé  en  partie.  Emplissez  l'estomac  de  la  dinde  avec  une  farce  à  queuclie  de  volaille  ou  de  vcau;  brr- 
(lez-Ia,  masquez-la  avec  des  Imnies  de  lard,  cuisez  dans  un  bon  fonds  blanc,  en  la  tenant  vert-cuile.  Laissez-la 
refroidir  à  moitié  dans  sa  cuisson.  Uétacbez-en  alors  les  filets  pour  les  découper  et  les  remettre  en  place. 
Nappez  la  dinde  avec  de  la  gelée  mi-prise:  dresses-la  snr  nn  fondrd'appui  ovale;  cales-la,  afin  de  la  main- 
tenir  d'aplomb.  Entourez-lu  d'nhnnl  av^r  de  la  j^eli'e  liarlu'e.  puis  a>er  de  l)ol les  fêtes  de  champignons, 
masquées  en  cbaufroix.  liiutourcz  la  base  du  fond-<i'appui  avec  une  chaîne  de  fonds  d  artichauts,  garnis 
avec  une  salade  de  Ugam»  on  simplement  avecdes  petits-pois  verts,  Ués  A  la  gelée  et  de  peliteB  bonks  de 
carottes;  en  ce  cas,  il  en  faut  la  moitié  dr  v>tis  et  la  moitié  de  rottgest  drcssoi  le»,  OD  kt  appuyant  à 
cheval  contre  le  fond-d'appui,  eu  alternant  les  nuances. 

Aux  deux  bouts,  piques  en  éventail  i  hAtdeto  garnis;  nappes  légènmimt  In  dindeet  les  champignons. 
Servtt  en  même  temps  S  sandéreB  de  sauce  ravigote. 

1590.  —  Estomac  de  dinde  et  langue  écarlate,  i  la  gelée  (dessin  319). 

Pmies  la  partie  la  plus  épaisse  de  2  ou  3  langues  de  bœuf,  ù  l'écarlate,  cuites  et  refroidies  sous 
presse.  Paresses  et  déooupes-les  en  belles  tranches,  pas  trop  minces,  un  peu  eo  biais,  d'une  ^ple 

épais.seur. 

Preoet  l'estomac  d'une  grosse  dinde,  rùlic;  détaches-en  les  filets  entiers;  enlevez  l'os  du  moignon  el 
déoonpes-les  «n  tranches  également  en  biais. 

Collez  sur  un  plat  long,  un  fond-d'appui  en  bois  mince  et  vide,  masqué  d'une  mince  couche  de  beurra 
Vert  et  décoré  au  cornet.  Fixez  sur  son  centre  un  support  vide,  de  même  forme,  mats  plus  élroil, 
funuaiit  gradin,  simplement  masqué  de  papier  hlanCt 

Dressa  ks  tranches  de  tangue  en  couronne  serréot  autour  de  la  base  du  gradin;  sur  celui^  dresseé 
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les  doux  filets  do  diiidc.  l'un  •')  cOté  de  l'autre.  Entourra-los  avec  un  c'pais  cordon  d«  gdée  hachée,  pousste 
k  la  poche;  à  chnqur  bout,  piquez  en  éventail  un  hàielet  garai  de  triifliw; piqim-n  o&aatre  plaignis 
sur  le  haut,  garni  d'une  truffe  et  d'une  grosse  crâte. 

BMwtm  la  ban  du  road-d'appQi  avec  une  chaîne  de  gtm  croftIOM  carrés  de  Mie  gelée.  Sermen 
mtme  temps  2  sauciferas  de  nvigote. 

IBM. — Ofltelettm  de  vean  fraidee.  A  la  naoMotae,  pour  greaae  piiee. 

Coupez  6  côtelettes  de  veau,  un  peu  éimiascs;  lardcc-eo  les  chain  de  la  noix  avec  des  ûlels  de  truffes, 
de  maigre  de  jamlmn  cru  et  tiv  lard,  roupés  earrti,  mais  pas  trop  épah. 

Coupez  les  os  de  rAté  d'une  cf^nle  longueur,  sans  les  parer.  Rangez  les  rAtelett*^  dans  une  Msswrole 
plate,  foncée  eu  braise;  assaisonnez,  couvres  avec  du  lard,  et  faites-les  pot^lcr,  à  court  mouillemeut. 
LaiaM»4ea  i  inoltfé  refhriUir  dans  leur  cuiaaon.  ti^uue>4esi  ei  fiiiies^es  complètement  nfflroMIr  aoue 
presse. 

Par«z-les  ensuite  de  jolie  forme,  et  correcte»,  eu  mettant  les  lardons  à  nu.  Papillotcz-en  le  manche, 
et  dieow»  les  en  couronne  sur  un  IbndHl'appai  ovale,  roasqné  de  papier.  11x4  sur  un  plat  long. 

Gnrnissii/  le  puib  de  la  COIironse  avec  uni-  Ix-llc  iiincéildinr'  d(>  lé;,'tirn(«s  varif^,  assaisonn''"!  en 
salade  ;  croûtouucz  la  base  du  fond-d'appui,  et  servez  en  raOnie  temps  une  saucière  de  sauce  tarlarc  ou 
nvigoto. 

ISn.  —  FAté-Iroid  de  veea,  p««r  groaie  tiHê. 

AwpopftoiH  ;  i  kilogrammes  pkte  brisée,  2  Ulogramnee  ftirce  composée  avec  des  cbaln  maigres  de 

l>nrc  et  de  veau  ot  mitnnt  de  lard  fraiss  750  grammes  noix  de  vean.  .-uitntit  do  fllels-aiifpions  de  pore, 
600  grammes  truffes  crues,  500  grammes  lard  blanchi,  ad.  épiccs  composées. 

Hachée  flneraent  les  Tîandes  pour  la  hrce;  piles-les,  assaisonnes  de  haut  goAt.  —  Coupes  la  noix  de 
venu  et  le  filet  de  porc  en  fcros  carrés,  lardez-les  avec  des  filet.s  de  lard.  assiis4jnn<  z,  et  f;iiles-les  vivement 
roidir  à  feu  vif  avec  du  lard  foodu;  en  dernier  lieu,  additiouucz  quelques  cuillerées  de  madère;  faites 
rtdoire  Tivement  celni^d;  déposes  alora  les  fiandes  dans  la  terrine;  lalsseipleB  nftaidir. 

Beiirrei  un  grand  moule  ovale  à  paté^roid,  posez-le  sur  un  plafond  couvert  de  papier;  foncez-le  avec 
les  trois  quarts  de  la  pftte  préparée;  appuyés  celle-ci  contre  les  parois  et  le  fond  du  moule,  afin  délai 
donner  une  égale  épaisseur;  nias<{uez-la  avec  une  eottche  de  la  ftirce  préparée,  ayant  1  eentimélre 
d'^iasenr. 

Coujwz  le  restant  du  lard,  des  truffes  et  du  jambon  en  ffros  dt's;  mélcz-los  avec  les  carrés  de  veau, 
étalez-en  une  couche  au  fond  de  la  caisse  eu  paie;  masquez  cette  couche  avec  une  partie  de  la  farcx;  res- 
tante. Gontiniies  ainsi,  couche  par  couche,  jusqu'à  ce  que  le  vide  de  la  caisse  soit  plein;  terminez  le  pâté 
en  dAme,  s'élevant  un  i)eu  plus  haut  que  les  bonis  du  nniiiie.  Couvrez-le  aussi  avec  des  bardes  de  lard, 
humecter  les  parties  saillantes  de  lu  pilte,  et  couvrez  le  pûté  avc<'.  une  abaisse  formée  avec  le  restant; 
soudes  cette  abeisse  avec  celle  des  bords:  amenes-la  à  l'épaisseur  voulue,  en  la  serrant  entre  les  mains; 

rou])e^-lri  droit  à  2  ceiitimètn's  au-<!rssus  des  bords  ilii  nuiule.  Pincez  la  rrélc  et  les  parois  intérieures: 
pratiquez  une  petite  ouverture  circulaire  sur  ie  centre  du  dôme;  décorez  celui-ci  arec  une  double  rosace 
formée  arec  des  realllea  imitées  en  pâte,  coupées  au  couteau. 

lloulez  une  carte  ou  une  bande  de  fort  ]i;i[iM'r.  |i(i-;e/-lM  d;iiis  l'innerture  supérieure,  afin  que  celle-ci 
lie  se  ferme  pas;  entourez  ia  carte  avec  une  petite  crélu  de  pàtc  foruiaut  cheminée;  puis  dores  entièrement 
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la  surface  du  pâU};  souteoet  la  frise  exccdaot  les  bords  du  moule  arec  une  bande  de  papier  beurré,  en 
l'appuyant  eu  partie  sur  la  pâte  et  sur  le  luouie;  poussez  le  pâté  au  fuur  bieu  attelât,  mais  légèrement 
tombé. 

Aussitôt  que  le  dessus  delà  pfltf  ost  saisi,  rouvrez  nvcr  liii  paiiior.  ol  iniswz  cuire  doucement  3  à 
4  heures  à  four  fermé.  —  Vers  la  liu  de  la  cuisbou,  suudcz  l'iuléricur  du  pàlé  avec  une  aiguille  à  brider  ; 
ai  ki  ehaiiB  intérieures  ne  résistont  pas,  retint^e  du  four. 

Déballez-le;  laissez  le  rcfrniriir  ;t  moilié;  InflltrtB-lul  alors  h  rintérieur,  par  la  cheminée,  (luelques 
cuillerées  de  gelée  d'aspic,  mêlée  avec  du  madère,  nn  peu  de  glace  fondue;  quand  le  pâté  est  à  peu  près 
fioM.  retirée  le  moule,  laissei-le  ainsi  Josqa'ao  lendeniaiD. 

Avant  de  servir  le  pAtc,  raclez  les  paiiles  linines  du  dessous:  «'iilmcz  ensuite  le  couverrle,  en  le  cou- 
pUDt  au  bas  de  la  frise;  retirez  le  lard,  découpes  la  garoUore  intérieure  eu  moyennes  trauches,  dressez 
symétriquement  celleB-el,  en  les  entourant  avec  de  la  gelée  liaeliée;  poses  alon  le  pâté  sur  un  plat,  eutou^ 
n»4e  UToe  de  iMeuz  eroAtons  de  gelée. 


Pn>piiriiori.<:  :  '2  l  ilo^^rammes  pfltp  à  dressor  à  l'alsarienne  [v.  an  rliapitre  de  la  Pfî/i.wnV);  750  gn"<ininies 
lilct  de  porc,  1  kiluj^rauiiue  lard  Irais,  3  beaux  fuies  d'oie.  1  ik^ilu^^ramme  trulles  crues,  4  cuillers  de  llues- 
herim  coiles,  240  grammes  maigre  de  Jambon  cuit,  sel,  épices  CMnpoates. 

Détrempez  la  pâte  IS  heurcs  avant  de  monter  le  pâté;  brises-la  bien,  moale»-la,  enveleppei-la  dans 
un  linge,  tenez-la  au  frais. 

ftplaehCK  les  truffes,  retiree-en  qaelqaes-uoes  des  plus  petites,  pour  être  mêlées  à  la  fiiree,  après  les 
a?oir  h.TrIiL'i's.  —  CiiLii)ez  les  filets-nii):iions  et  le  lani  |»our  les  hacher  et  les  piler;  passez  la  farce  au  tamis; 
assaisonnez  de  haut  goût,  aiioutet  les  truffes  bacbées.  le  jambon  cuit;  relircz-la  du  mortier  pour  la  tenir 
un  Avis. 

Parez  les  foies  en  séparant  les  deux  moitiés.  Cloutex-les  intérieurement  avec  des  irufTcs;  assaisoimez. 

Moulez  les  trois  quarts  de  la  p$te  préparée;  abaissez-la  ronde,  de  ré|>aisaeur  de  2  centimètres  et  demi; 
étale»4a  sur  an  plafond,  traces  nn  rond  sur  le  millea  de  sasurface,  puis,  arec  le  bontdesdoif^ts,  etrelemcs 
légèrement  les  bords,  en  serrant  la  |)Ate  t<Mit  autour  entre  les  mains,  afin  de  lui  donner  peu  ù  peu.  la  forme 
d'une  caisse  ronde,  ayant  la  hauteur  de  22  à  25  centimètres,  mais  en  maintenant  le  haut  un  peu  plus  étroit 
qne  le  bas.  —  Enfermez  la  pâte  dans  un  moule  à  pàtc  de  Strasbourg,  c'est-à-dire  uti  moule  sans  fond  et  à 
charnières;  ce  moule  ne  sert  absolument  qu'à  donner  au  pâté  sa  forme  droite  et  régulière;  appuyez  la  pâte 
contre  les  parois,  en  ri-f,'alisant  et  l  elevant  de  2  centimètres  an-des.siis  dn  moule.  Masquez  alors  les  parois 
et  le  fond  de  la  caisse  a  pâté  avec  une  épaisse  couche  de  farce;  sur  cette  couche  rangez  une  partie  des 
fsles.  entoarei-les  avec  la  moitié  des  truffes  coupées  en  quartiers,  assaisonnées  de  haut  goût;  coanvi  les 

foies  et  les  truffes  avec  une  couche  ifi-  farce;  muerez  le  restant  des  foies  (>t  des  truffes  sur  celle-ci. 

Le  pâte  doit  alors  se  trouver  plein,  et  l'appareil  moulé  un  peu  en  dôme  au-dessus  du  niveau  des 
bords. 

CoHvrcz-le  avec  une  cnnrhe  de  frirce,  et  masques-le  avec  le  restant  de  la  pfltc  abais.séc  ronde  et  mince, 
en  l'appuyant  contre  les  parois  humectées  de  la  crête,  afin  de  les  souder  ensemble,  mais  en  ayant  soin  de 
dimioaer  l'épaisseur  de  la  pAte.  en  la  serrant  arec  les  mains;  pares  drdt  le  bord  de  la  crête  pour  le  pincer, 
faites  une  ouverture  au  point  centnil  du  dôme,  et  posez  dans  celle-ci  une  petite  bande  en  carton,  roulée; 
masquez  ce  carton  avec  une  bande  de  p&ie,  ornez-le  avec  des  feuilles  imitées;  formez  sur  le  dOme  une 
belle  rosace. 

Dorez  le  dôme  et  la  créle;  enlevez  le  monie,  en  ouvrant  lea  eharoières;  pinces  entièrement  les  parois, 

du  haut  en  bas,  en  lignes  droites,  tout  autour,  dans  le  s,'enre  repcr^senti'-  par  le  dessin  200;  emballer 
alors  le  pâté  avec  des  feuilles  de  fort  papier,  en  maintenant  celles-ci  avec  de  la  llcellc;  poussez-le  au  four 
chaud,  mais  tombé  de  Aiçon  que  la  croûte  ne  se  colore  que  lentement;  cnises-le  S  heures  et  demie  4 

3  heures. 

A  moitié  de  sa  cuissou,  retirez  le  pAlé  A  la  bouche  du  four,  et  inllltrcz-lui,  par  la  cheminée,  2  ou 
S  eoilleréesde  cognac;  ponasei-le  de  nouveau  en  four;quand  il  est  cuit,  hiis8ea4e  rsfroidir  sana  le  déballer; 


1593.  —  Pâté  de  foie- gras  à  l'alsacienne,  pour  grosse  pièce. 


II. 


M 


CLISINE  CLASSigiE. 


qiMod  il  est  froid,  iDfiltrcz-lui  de  nouveau  2  on  3  décilitres  de  booM  gelée,  mêlée  avec  un  peu  de 
BMdère.  —  2k  heures  après,  on  peut  semr  le  pflM. 

1S84.  —  Pité-Croid  de  flleU  de  pardrea«,  mmM  i  la  auln,  pour  gmM  plèM. 

L'école  ancienne  faisait  grand  cas  de  cesboaux  pâtés  montés  à  la  main,  ol  de  nos  jours  on  doit  les 
estimer  d'autant  plus  qu'on  ne  les  voit  que  fort  rarement  apparaître  sur  les  tables;  la  difûcullé  de  l'opéra- 
tion épouvante  souvent  le  praticien,  et  ce  n'est  pas  tout  à  fiîit  sans  raison,  car,  si'll  est  difflcUe  de  monler 

artistcment  un  pàlé  à  la  main,  il  est  plus  difficile  encore  de  le  bien  cuiro. 

Proportions:  3  kilofrramtnns  pftti'  à  drrsscr,  ferme  et  pou  bcurri-o,  -2  Lilof^rammcs  ct  un  quart  de  farce, 
24  filets  de  perdreau,  1  kilugrauiiuo  trulTcs  crues,  250  grammes  lurd  blauchi,  quelques  foies  de  poularde, 
ad,  «idea  eompoaéac 

Détrempez  la  paie  quelques  heures  d'avance,  onveloppez-ln  dans  un  Hiirp,  tenez-la  au  frais. —  Prépare* 
la  flirce  avec  750  grammes  de  porc,  250  grammes  de  chairs  de  cuisses  de  perdreau,  1  kilogramme  de 
lard  Ihda;  hachea  ces  viandes  séparément,  puis  méles-les  et  pilcs-less  aasalsooiieis  ajontet  S  Jaunes  diOBuf, 

passez  au  tamis. 

Déposer  cette  farce  dans  une  terriuc,  ajoutez  quelques  cuillerées  de  foies  de  volaille  cuits,  pilés  et 
panés  au  tamis;  le  quart  des  truffes  hachées,  ainsi  que  le  lard  blanchi,  coupé  en  petits  dés. 

Parez  les  filets  de  perdreau,  Innlo/  los  rli.H  ini  avec  un  filet  de  lard;  déposez-les  dans  une  terrine, 
ainsi  que  les  truffes  entières,  pour  les  assaisonner;  arrosez  avec  un  verre  de  cognac  et  un  peu  de  madère. 

Noules  les  trois  quarts  de  la  pftte  ;  abaisscx-la  de  forme  orale,  de  l'épaissenr  de  3  ccntimèirest  placez 
l'nbnissc  sur  un  plafond,  appuycz-la  au  centre  avec  les  doigLs,  en  traçant  ud  ovale  un  peu  plus  étroit  que 
la  dimeosion  que  doit  avoir  le  pâté.  Relevez  les  bords  de  cette  abaisse,  peu  ft  peu,  en  serrant  la  pâte  tout 
•Ittonr,  sans  la  plisser,  de  façon  h  former  une  raisscovalc;  quand  elle  est  montée  à  moitié,  laissez-la  ïxs- 
poser  10  minutes;  amincissez-la  encore,  en  la  pressant  avec  les  mains,  |»our  l'élever  à  la  hauteur  voulue, 
mais  en  la  tenant  plus  étroite  d'en  haut  (|ue  d'en  bas;  coupez  les  bonis;  entourai eitérîeurament  la  caiiBO 
avec  une  largo  bande  de  fort  papier,  en  la  soutenant  avec  uu  tour  de  ficelle. 

Masqua  le  fond  et  les  parois  iniérienns  d«  cette  caisse  en  pAle,  avee  des  bardes  minées  d«  lard,  pnis 
étalez  au  fond  une  épaisse  couche  de  f.irm:  sur  celle-ci  ilics-ez  une  p;irlie  des  filets  fie  perdreau,  60 
les  entremêlant  avec  du  lard  et  des  Irufies;  masquez  aussitôt  ceux-ci  avec  une  autre  couche  de  farce. 

GonItniMs  ainsi,  en  dtemant  les  viandes  et  la  farce  jusqulh  ee  que  la  caisse  soit  pidne,  mais  en  ter- 
minant le  p?lté  en  dôme;  sur  ce  dùme  posez  une  feuille  de  laurier,  mas«iuez-le  avec  des  bardes  minces  de 
lard;  couvrcz-lo  avec  une  abaisse  de  pàtc,  cl  décorez  le  dûmc,  avec  une  belle  rosace  de  feuilles  imitées; 
dorei-le.    Unedeml-henre  après,  entourez-le  de  nouveau  avec  la  bande  de  soutien  en  papier,  remplissant 

l'office  de  moule  à  pflté;  env('l(i|ipiv  en  outti'  re  papier  et  li'  pAd'  dans  son  entier  avec  d'autres  fenilles  de 
papier  ordinaire;  soutenez-les  avec  de  la  ficelle  ;  poussez  le  pâté  au  four,  douuez-lui  3  heures  de  cuisson; 
sondei^e  avant  de  le  sortir,  laiasesJe  refMdlr  sans  le  déballer. 

Quand  il  est  h  peu  pr6s  froid,  infllirez-lui  à  l'intérieur,  par  la  cheminée,  3  à  &  décilitres  dfl  fdée  an 
flunet  de  perdreau;  bouchez  l'ouverture  supérieure.  —  Servez  le  pAté  24  heures  après. 

1505.  —  Vlté-froid  da  panlaidaa,  i  la  moderne  (dasain  917). 
hcportiem  1 1  poulardes»  2  kilogrammes  pftte  à  dresBer  A  l'anglaise,  S  kilogrammes  faree,  1  Ulogramme 
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truffes  crues,  500  grammes  lard  blaucbi,  6  foies  de  poularde,  200  grammes  Jambon  cuit,  sel,  épices  com- 

D(Vsossei  les  poiilnnlf^s;  Pinpli^soz-lts  ayrc  iinp  partie  do  In  f:\rrc.  r  t  avrr  cllos,  lyn'-parpz  un  pâté  dans 
une  terrine  à  cuire  ou  simplemoot  dans  une  casserole;  cuisez-le  3  heures  au  four.  Lu  quart  d'heure  apr^ 
qnll  est  sorti  da  fDor,  ftftes4e  refroidir  atec  une  rondelle  en  bois  et  an  poids  dessus. 

(Voûte  àfSit-firoid. —  La  méthode  de  pri'paror  la  pâtP  à  Paniilaise  pst  diVrite  au  rhapitrr  dos  Ditrnnpcs. 

Prépares  une  caisse  ovale  en  fort  carton  ou  en  Irais  de  tamis,  miacc;  ûxez-ia  sur  un  fond  en  bois  et 
posez-la  sur  un  rond  de  papier  beurré.  Prépara  la  faleur  de  S  kilogrammes  de  pite  I  dresser,  laisserai 
n|MMer;  prenez  alors  les  trois  quarts  de  celte  pAto,  pour  l'abaisser  on  bande  de  la  longueur  de  80  eenti- 
mètres  sur  de  largeur.  Coupez  droit  la  bande,  roulez-la  sur  ellc-mëuie  et  appliquez-la  contre  les  parois 
de  la  caisse  en  bois,  dont  les  surfaces  sont  humectées  avec  des  jaunes  d'œuf,  battus.  Appuyés  bien  la  pftte; 
pineei-lB  el  doreria;  puis  décorex-la  avec  des  ornements  coupés  à  Pemporte-pièce. 

Masquez  l'inlérieurde  la  caisse  avec  de  la  pAte  trf's-minre;  nrnez  ensuite  l'i-iiaisseur  supérieure  arec  des 
boules  ou  des  ronds  coupés  ;  dorez  toutes  les  surfaces  de  ia  pâte,  et  laisscz-la  sécher  toute  une  journée, 
dans  la  enisine,  en  ajant  soin  de  la  doivrde  temps  en  temps. 

Emplissez  alors  !f  vide  de  la  crortte,  en  partie  avec  de  la  pelée  hachée  et  avor  flfs  tranches  de  pftté, 
juste  A  la  hauteur  des  bords.  Dressez  ensuite  sur  le  haut,  3  belles  couronnes  de  tranches  correctes,  for- 
mant pyramide.  Garnisses  le  centre  de  la  dernière  couronne  avec  de  la  gelée  hadiée.  ■ 

Entourer  la  base  de  la  rrnrtte  aver  une  chaîne  de  petits  aspics  de  vohiille.  et  dltMC»,  mr  le  fond  du 
plat,  de  gros  croûtons  de  gelée,  alternés  arec  de  petits  bouquets  de  gelée  hachée. 

Quand  ces  pfttés  sont  destinés  i  être  servis  snr  la  table  d'un  bnffet  de  bal,  ta  caisse  doH  «tre  remplie 
aux  trois  quarts  avec  un  faux-fond  en  pain,  masqué  en  dessus  avec  du  beurre.  On  i  roiioniiso  ainsi  une 
bonne  paitie  d'appareil,  et  on  évite  aux  convives  l'incommodité  de  fouiller  au  fond  de  la  croûte. 


PteporHimt  :  S  Uloframmes  pète  à  dresser,  S  kilogrammes  fliroe,  8  à  A  foies-gras  de  canard, 

MO  grammes  tnilTcs,  150  grammes  jambon  cuit,  fines-herbes,  sel,  i'])ires  composées. 

Divisez  les  foies  chacun  en  deux  parties,  déposez-les  dans  une  terrine  avec  quelques  cuillerées  de 
champignons  haebés. 

Préparez  une  farce  A  galantine  avec  i  kilogramme  de  fllels-mlgnons  de  porc  et  1  kilogramme  de  lard 
frais;  hachez-la  finement  à  la  maelilne:  ejoutes  les  fines-herbes,  le  jambon  haché  et  les  truffes  coupées  en 
gros  dés  ou  en  quartiers. 

Beurres  un  moule  à  pAté^roid,  de  25  centimètres,  de  haut  et  de  forme  ovale;  abaisses  les  deux  tiers 
de  la  pâte  en  un  bande  à  peu  prés  d'un  centimf'lre  el  demi  d'épaisseur,  pouvant  faire  le  tour  du  moule: 
roulez-la  sur  elle-même  pour  la  dérouler  dans  l'intérieur  du  moule  et  l'appliquer  coutrc  les  parois,  en 
fsppujant  avss  les  mains;  sondes  les  deux  bouts  de  la  bande,  en  les  humectant  avec  de  reauj  appuyés 
fortement  la  pAte.  afin  que  la  soudure  ne  soit  pas  apparente;  pulsabaisBeB  la  nurfitide  la  pIte  restante  en 
une  abaisse  ovale:  avec  celle-ci  formez  le  fond  du  pAté. 

Quand  le  moule  est  foncé,  masqucs-le  Intériearement  avee  des  bardes  de  lard  au  flmd  et  autour, 
puis  étnln7  siir  If>fond  une  éji.usso  niin-fieilc  farro;  siircelle-ci  range/:  un  tiers  des  fnio<,:  rouvrez-les  avec  de 
la  farce;  recommencez  deux  fois  la  même  opération.  Terminez  la  dernière  couche  eu  dôme;  masquez 
cdnt-d  avec  des  bardes  minces  de  lard.  Gourres  le  ddme  avec  la  pftie  restant»,  formée  en  abaisse;  pinees 
les  bords,  d;Vorn7  1*^  ftunerrle  avec  une  rosace  de  r-uillns  imi'.fns.  tnrniinez  le  pâté,  en  procédniil  d'après 
la  méthode  décrite  A  l'article  1592.  Poussec-le  ensuite  au  four  modéré  pour  lui  donoerSbeures  de  cuisson. 

Une  heure  après  qu'il  est  sorti  du  four,  inllitre»4ui  A  lintérienr.  par  la  eheminée,  4  à  5  déeUiUcs  d« 
sauce  ctaanfhtix  ou  de  la  gdée,  méMe  avee  un  peu  de  madi».  LaisseB  re&tiidir  le  pAté  S|  heuras. 


Désosses  A  A  5  bécasses,  en  mettant  les  intestins  de  côté.  Étalez-les  sur  la  table,  assaisonnes  avec  sel  et 
étOcea.  —  Pelés  SIO  giammes  de  tralliBs  fratehes:  ooupes-kB,  a8Bai8onnca4es. 


1B06.  —  Pâté^hiid  de  foias  da  ttasard,  peur  groise  pièea. 


1597.  —  Pftté-froid  de  bécasses,  pour  grosse  pièce. 


M 


CUISINE  CLASSIOIE. 


Prépare!  une  farce  à  galautiuc,  arec  800  grammes  de  maigre  de  bon  veau,  quelques  cuisses  de  lièvre 
et  1  kik^mnie  de  lard  fteis;  aaialaonnei  avec  ael  et  é|dces  ;  mAlei-lal  qoelqiue  dUUerées  de  gratin  de 
Alie-f;ras;  passée  an  tamis  et  melloz-la  dans  uno  torrino. 

Tirez  UD  petit  flimet  de  ^bier,  avec  les  carcasses  de  li^cassu.  —  Faites  revenir  les  iutcsUus  avec  du 
laid  iMelié,  qiid<iaes  pamrea  de  truOn,  aromates,  ad  et  épkes;  pllei-les,  paasea-ks  au  tamis  et  raèieB-les 


Avec  de  la  pâte  à  foncer,  foncez  un  moule  à  pAlc,  de  forme  Umgne,  caunelé.  Uasquez  le  fond  et  le 
tonr  avec  une  eonelie  de  farce,  plus  épaisse  sur  le  fond  que  sur  les  ediés.  BmpUsseï  alors  le  vide  dn 

iii'iuli'.  pnr  rf.ii(-h(*s.  en  alternant  la  tance  avec  los  ln-raws  et  lr*s  trulT(»>;;  lorniiiio/.  <-ii  (ii'itno.  cl  couvres 
celui-ci,  d'abord  avec  des  bardes  de  lard,  puis  avec  de  la  pâte.  Au  milieu  du  couvercle,  faites  un  petit 
trou  poar  cheminée. 

Pinces  la  pAte  et  décores  le  dôme  avec  dos  feuilles  Insliées  ;  dores  et  cuises  S  iieares,  i  fèvr  modéré; 
couvrez  avec  du  papier. 

Une  demi-beore  apn-s  que  le  p&ié  est  sorti  du  four,  iofiltret-lui  on  peu  de  bonne  gelée,  mêlée  avec 
dn  mamb  on  du  madère,  et  le  fumet  de  bécasse  réduit;  laisses  rdMdir  IS  heures, 


Proportions  :  1  kilogramme  et  demi  pâte  à  dresser,  1  kilogramme  farce  crue  de  gibier,  400  grammes 
ikree  à  gratin  de  foies  de  vtriMlle,  18  cailles.  S50  gnunmes  lard  blandil.  750  grammes  tmllies  crues. 

pelées,  sel,  épicos  roniiii)S(''f^. 

DéSOMB  les  cailles,  déposcx-les  dans  une  terrine  avec  les  truffes  pelées,  coupées  par  moitié,  ainsi  que 
le  lard  et  la  langue,  «onpés  en  fllets;  assaisonnei. — Haches  SOû  grammesde  chain  de  gibier  et 500  grammes 
do  lard  frnis;  pile/  la  farco  pouf  rasnisonner.  la  passer  an  tamis:  méles-Ia  alon  aTee  400  grammes  de 
farce  à  gratin  de  foie-gras. 

Avec  les  trois  quarts  de  la  pAte  A  dresser,  préparée  lisse  et  bien  reposée,  foncez  un  moule  A  pAté-ftoid 
de  forme  ronde;  masquez  intérioinvini'nt  la  pâte  avec  une  coiirlic  de  farce. 

Emplisses  chaque  caille  avec  une  petite  partie  de  la  farce,  et  sur  celkyri  posez  quelques  morceaux  de 
t rafles,  de  hingue  et  de  lard  blanchi;  rangez  les  cailles  dans  le  pâté,  par  couche,  entremêlées  avec  le  res- 
tant des  truiïes,  du  lard,  de  la  langue  écaflate.  Masques  Chaque  couche  avec  une  couche  de  Cuee,  finisses 
d^mplir  le  pAté,  en  le  montant  en  déme. 

Convrez-Ie  d'altord  avec  du  lard,  puis  avec  un  couvercle  de  pâte;  pincez  les  bords,  décores  le  dessus 
avec  quelques  détails  de  pAte,  dore>-le  enfln:  poussez-le  h  four  modéré,  pour  le  cuire  2  heures  et  demie. 

Une  hciiro  aprt*s  que  le  pftté  est  sorti  du  four,  inflllrcz  à  rintéricur,  par  la  cheminée,  une  sauce 
madère,  mêlée  avec  un  tiers  de  son  volume  de  gelée;  laissez  refroidir  le  p&té  à  fond.  Dresses-ie  ensuite  sur 
un  plat:  onvres-le  pour  le  découper:  gamis8ec4e  avec  delà  gdée  hachée,  entoures-le  avec  dea  eroAlons. 

Les  pAtéJi  de  f,'riv('s.  lnM-assincs,  inrunii'iics  et  pcnlrfaiii  pcuveut  être  préparés  d'npn"^  cette  méthode; 
mais,  en  général,  les  pâtés  saucés  doivent  être  mangés  à  bref  délai,  car  ils  se  conservent  beaucoup  moins 
longtemps  que  les  autras,—  Ce  pAfé  peut  aaasi  être  servi  pour  entrée  froide,  ell  est  moulé  dans  un  moyen 
tnoulA,  ou  si,  déeoupé,  il  eat  servi  dans  une  borduro  de  geMeL 


Ou  appelle  aussi  ces  pAtés.  pâtit  à  Faune,  A  cause  de  leur  forme  allongée  et  mince:  on  les  prépare 
indifféreniinent  avec,  des  viandes  de  veau,  de  volaille,  du  gibier,  du  |H)issou. 

Proporiiont  :  2  kilogrammes  pAte  A  dresser,  1  kilogramme  et  demi  de  farce,  GOO  grammes  truffes  crues. 


A  la  farce. 


1598.  —  Pâté-froid  de  cailles,  a  la  Camérani,  pour  grosse  pièce. 


1581.  —  Pité-lroil  de  UAvroa,  pour  grosse  pièce. 
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.0808SB8  PlftCBS  PII0IDB8  *  PÂTÉS.  M 
pelées,  6  lIMs  d«  Hèrre.  500  grammes  tefd  MantÀil.  500  grammes  jamboii  «ait;  sel,  épices  corn- 

Parez  6  filets  de  liè^Te,  cloutez-les  avec  les  filets  de  lard,  de  jambon  et  de  traffes;  coupez-les  en  deux 
sur  la  longueur;  déposez-les  dans  une  terrine  arec  le  restant  des  truffes,  du  lard  et  du  Jambon;  assaison- 
Mi  «fee  ad,  épices,  un  peu  de  madère. 

Préptrez  une  farce  h  palaiiliiic  avec  300  grammrs  dp  chairs  do  lièvre.  500  «grammes  de  filets-mignons 
d0  pOK,  750  grammes  de  lard;  quand  elle  est  pilée,  assaisonnez  et  passez-la  au  tamis;  déposez-la  dans 
une  terrine,  mélet'hit  quilqiiM  eain«rt«  de  lloes-Iieriws,  aimi  que  qaelqaeB  tnÊn  eoapées  eo  dés. 

Divisez  la  pfttc  on  deux  parties;  abaissez-les  sépart'-tneut  en  bandes  de  70  crnlimMrrs  de  Innp  sur 
25  de  large.  Posez  Tune  de  ces  abaisses  sur  une  plaque  un  peu  épaisse;  étalez  sur  le  centre  de  cette  abaisse 
une  Moelie  de  iluve;  snr  eell^ci  ranges  les  flieb  de  litm,  en  les  entremêlent  avec  les  tmlIlBs,  le  lard  et 
le  janil'on. 

Masquez  ces  viandes  avec  une  couche  épaisse  de  farce;  humectez  les  bords  de  la  pAle  pour  les  replier 
an-down»  de  rappsreil,  de  façon  quHs  viennent  ee  rejoindre  et  ae  sonder  sur  la  partie  centrale  formant  le 
dos  dttne.  Pliei  auaai  ta  pâle  des  doux  oxtrL^mités;  huniectoz  toutes  U<s  surfaces,  couvrez-les  complétemeut 
anrae  la  saeonde  abtias»  de  pAte,  en  l'appuyant  avec  les  mains,  pour  la  souder  avec  le  corps  du  pftté.  Pra- 
tiques alors,  sur  la  longnenr  de  edni-ci,  2  petites  cheminies  servant  à  dégager  la  vapeur  interne. 

Dorez  le  pâté;  entourez-le.  à  sa  base,  avec  d(>s  bandes  de  fort  papier  beurré,  «n  les  atmnt  et  les 
consolidant  avec  de  petites  bandes  enduites  avec  du  repi^re. 

Poussez  le  pftté  au  four,  cuïsez-le  à  |k;u  près  2  heures,  en  ayant  soin  de  le  couvTir  avec  du  papier; 
9orlet-Ie  ensuite  pour  le  lalaaer  lefroidir  à  moitié.  Inflltree-lni  alors  à  l'intérieur,  par  les  cheminées,  de  i« 
gelée  d'aspic  m^léo  avor  un  pon  do  madî'ro.  Ouolgiics  heures  après, enleres les  bandes  de  papier,  et  laisaei 
bien  refroidir  le  pAlé  avant  de  le  senir,  entier  ou  découpé. 

laOO.  —  OiM  pftté4Mfd  dn  Ihsn  ponr  mne  pitae^ 

ProporHont:  21dloRminims  pâte  à  dresser,  S  kitogramnies  et  demi  thon  Ma,  S  fcUograimiies  ftvce. 
250  (grammes  jambon  cuit,  1)00  grammes  lard  Uanchi,  1  kilognunme  truffes  crues,  pelées,  Anee^lieriMB 

cuites,  sel,  épices  composées. 

PUtes  couper  nn  motcean  de  thon  dans  les  pnilies  les  phw  éprisses  dn  poisson;  supprimes-ein  les 

arôtcs  et  la  peau;  divisez  les  chairs  on  rarn-s  do  'i  h  f)  ronlimètros;  lardon  cfiix-ri,  on  les  traversant  de 
part  en  part  avec  des  ttlets  d'anchois  et  des  filets  de  truffes.  Plongez-les  à  mesure  dans  une  casserole  d'eau 
tf Me,  places  edle-d  snr  le  eOlé  dn  feu  ponr  ebauffur  le  liquide,  sans  le  faire  boollllr;  Sf  minutée  après, 
égouttez  les  morceaux  de  thon;  rafrairhissez-los;  opon^oz-Ios  sur  un  linge. 

Faites  fondre  dans  un  sautoir  500  grammes  de  lard  râpé;  ajoutez  les  carrés  de  thon  pour  les  iUre 
rerenir,  en  les  sentant.  Quelques  minutes  après,  ajoutée  les  trufllss  coupées  en  quartiers,  aasdsMines  les, 
mouillez-les  ensuite  avee  OU  demi-verre  de  madère;  faites  vivement  réduire  celui-ci;  puis  retires  les  carrée 
de  thon  et  les  truffes  avec  une  éeumoîre,  ponr  les  faire  refroidir  ensemble  sur  un  plat. 

Feites  revenir  les  ûncs-berbes  dans  le  sautoir  ayant  servi  à  faire  revenir  le  thon;  laissez-les  refroidir. 

Prépares  la  flirce  avec  1  kilogramme  de  filet  de  porc,  1  kilogramme  de  lard;  hachez-la  bien,  pito^; 
assaisonnez  do  haut  (çoût,  passez-la  au  l-imis;  raéloz-lni  alors  les  finos-herbcs  et  le  jambon  haché. 

Avec  les  trois  quarts  de  la  p&te,  foncez  un  moule  à  pàté-froid,  de  forme  ovale;  masquez  les  parois  et 
le  fend  de  la  caisse  avec  nneconebe  de  fiwee;  snr  ceUé^i  ranges  les  carrés  de  thon,  enirtmâés  avec  les 
truffes  et  le  lard  blanchi,  coupés  en  petits  dés.  Tcrmimv  le  pMi''  on  dôme;  pesez  une  feuille  de  laurier  sur 
celui-ci,  couvreo-le  d'abord  avec  du  lard  mince,  puis  avec  une  abaisse  de  pâte,  en  procédant  d'après  la 
méthode  décrite  précédemment.  Pinces  le  pâté,  déeoreB4e,  dons-le,  cnisêB-ie  8  heures  i  four  modéré, 
niais  bien  attoint. 

Quand  il  est  sorti  du  four,  à  moitié  refroidi,  infUires-lui  i  l'Intérieur,  par  la  cheminée,  k  décilitres 
de  gelée  mêlée  avec  un  peu  de  madère;  laisses-le  bien  rsAoidlr.  Au  moment  de  dresser,  découpes  llnlé- 
rieurdu  pftté,  garDiase»-le  avee  de  la  gelée  hachée,  dressette  sur  un  plat,  eDtowres-le  avec  une  chaîne  de 
beaux  croûtons. 

■I.  ...  s 
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34  CDISINB  CLASSIQUE. 


IMI.  —  FAté-froM  d«  smasD.  pmr  frwM  pièet. 

Bnforttùn  :  S  UIograniinM  pâte  A  dresBer,  2  kilogrammes  et  demi  mmoii,  S  kHogmiiiiM  fute  à 

(piNienc  de  poisson,  75n  (grammes  IriifTos  rru(»s.  [ici*'»";,  riii(>s-h(>rb«»s,  sol,  Spires  rnrnposiVs. 

Préparée  uue  tarce  de  poisson  avec  1  kilogr.  de  chairs  de  brochet  ou  de  merlan,  12  iilets  d'anchob^ 
SOO  gnimnes  lienm  d'éemtee.  300  grammes  panade,  400  gramme»  betnrra  lirais,  ft  jannes  d'osof,  ad. 
musrndo,  «^picos;  qnnA  elle  est  passée  au  tamis,  d^eeetla  dans  une  terrine,  m£le»-lnl  le  qulrt  dea 
truffes  hachées. 

Sapptimei  la  pean  et  les  arêtes  dn  saumon,  eoopet  les  ebatrs  en  carrés.  —  Faites  revenir  an  iMorre 

quelques  cuillerées  de  flnes-hcrhns;  arrnscz-Ios  avw  un  donii-TeiTC  (\f  madère;  fnitfs  n'diiiro  celui-ci  de 
moitié:  ajoutes  alors  les  carrés  de  saumou  pour  les  faire  roidir;  assaisonnes  de  haut  goût  et  laisses 

knc  les  trois  quarts  de  la  ptte,  fonces  nn  meule  h  pâté^roid;  masques  le  fond  et  les  parois  inté- 
rieures avec  une  couche  de  farce-,  rangez  alors  par  couclios  los  niorceauide  saumon  dans  Ip  vide  du  pâte-, 
en  les  eutremôlant  avec  les  trulTes  et  les  flncs-hcrbcs,  mais  eu  alternant  ces  couches  avec  de  la  farce; 
montes  le  pftté  en  dôme,  et  mas4iucz-lc  complètement  ayee  une  couebe  de  beurre  frais;  courres-le 
«Tcc  le  restant  de  la  pAtc,  et  torminesle  pAlé  comme  dlmbitnde;  pinoeB>lie,dAeorBB>le,doreB4e  etcolsflfrle 
a  four  modéré  2  heures  et  demie. 

Quand  il  est  sorti  da  four  et  A  moitié  refhddi,  inllltn»4ui  à  Fintériear,  par  la  ekeminée,  de  la  gelée 
d'aspic  mêlée  nvoc  nn  peu  <[<•  iiini!<  r>-:  !.'u<u>(>z-lc  bien  relMdJr; déeoape»-le et dre8aen4e  sor plut, garni»* 
ses-le  avec  de  la  gelée  hachée  et  des  croûtons. 

1102.  —  Timbale  froide  de  foies  de  poularde,  pour  grosse  pièce. 

On  fonce  les  timbales  pour  grosses  pièces  froides  dans  des  moules  unis  et  droits,  de  forme  ovale  on 
ronde:  A  défont  de  moule,  on  peut  les  foncer  dans  nue  casserole. 

Proportions:  1  kilogramme  et  demi  pâte  A  dresser,  2  kilogrammes  farce,  une  trentaine  gros  foies 
de  poularde,  1  kilogramme  truffes  crues,  pelées,  coupées  eu  carrés:  200  grammes  jambon  cuit,  flnea- 
herbes,  sel,  épices  composées. 

Choisissez  de  beaux  foies;  aupprimei-en  le  llel.  divIseiFles  chacun  en  deux  partleas  lardes-les  évec 

de  gros  flirts  de  trun"<ïi  crues;  assaisonnez. 

Préparez  la  farce  avec  500  grammes  de  Iilets  de  pure,  500  grammes  de  filets  de  volaille,  1  kilogramme 
de  lui  frais;  aassiaonnea  da  baut  goAt;  quand  eHe  est  passée  an  tamis,  déposes^  dans  une  terrine. 

Faites  revenir  quelques  ciiillcn^M  de  fines-lirrbes  avec  un  pon  do  lard  rap<*;  quand  ellrs  sont  ^  soc, 
méles-les  avec  les  parures  et  débris  de  foie-grus;  assaisonnez,  faxtcs-lcs  sauter  2  minutes,  vivement;  piles- 
l«s  ensulle:  ir)outes  quelquee  cuillerées  de  sauce  madère,  passes^»  au  tamis  et  mélee4ea  A  la  farce,  ainsi 
que  les  tnilTes,  lo  jambon  haché. 

Avec  de  la  pâte  à  décorer  les  timbales,  décorez  uu  grand  moule  uni;  fonces-le  avec  les  trois  quarts 
de  la  pftte  préparée,  en  procédant  diaprés  la  même  méthode  que  pour  les  pAtés  ;  masques  le  fond  et  les 
parois  de  la  caisse  avec  une  couche  de  farce;  ranges  une  partie  d<>s  foies  sur  celle-ci,  en  les  enlrem^nt 
arec  les  trufles.  Finisses  de  garnir  la  timbale,  par  ooucImb,  jusqu'aux  bords  aupérienn  dn  moule;  coo- 
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TOB  to  dessus  nvor  iiiio  nhnisso  de  pâte,  soudcz-ln  nvrc  la  pAtc  dos  bords.  Ménago^  une  pedlB  OVVOtun 
•or  le  centre  du  couvercle»  dores  celui-ci,  puis  posez  le  moule  sur  un  plafond;  poussei-lo  à  foar  modéré* 
mata  bien  atlânt  —  Gniaei  la  timbale  S  heures  et  demie,  en  ayant  sofn  d«  la  eowrrir  de  papier. 

Sorlcz-Ia  du  four,  infiltrez-lui  A  riiit<  rirur.  par  la  choininéc,  2  décilitres  de  glace  de  TOlaille  fondoe, 
n>£lée  avec  autant  de  sauce  brune,  et  autant  de  ffolée;  laissez  refroidir  la  timbale  2!i  heures. 

Renversez-la,  ouvrez-la  par  le  dessus  et  découpez  l'iutérieur  avec  une  cuiller  chaude;  drcsscz-la  sur 
ttoplat,  entoiirag4a«iTeedelagdéebacliéeoaeoapéeeiieroûtoin. 


Préparez  uuc  buuue  farce  à  galantine  avec  750  grammes  de  maigre  de  veau  et  750  grammes  de  lard 
frab;  pilei-la,  aaaaiioiiDtt  «ree  sel  et  é^cea,  pasHt-la  au  tamis.  Metles-la  dans  une  terrini^  et  raélfl»4iii 
c  .^  Ton  granues  d«  fUe-gras  era,  eoopé  «m  déi;  igoutei  600  grammos  de  tmffl»  enua,  égaleoMot  coupées 


Beurrez  on  grand  moule  A  timbale,  haat  de  forme  ;  Ibneee-le  avec  de  la  pûte  à  fooeer  ;  masquex-Ie  aa 

Amd  avec  uuc  épais!>c  couche  de  farce  ;  masquez  également  le  tour  avec  une  couche  moins  épaisse. 

Prenez  26  ortolans  épluchés  ;  coupez-en  le  cou  et  les  pattes;  ouvrez-les  par  le  dos,  et  enlevez  les  os 
des  reins;  emplissez  les  corps  avec  un  peu  de  fiireeet  an  morcean  de  truffe;  assaisonnez  avec  sel  et  épicéa. 

Avec  les  ortdavB  et  lafliree,  emplissez  le  vide  de  la  timbale,  en  les  dresaaot  par  coocbes  alternées; 
couvrez  le  dessus  avec  un  rouverrle  en  pftte  :  faiti  s  un  jintit  trou  sur  le  contre. 

Cuisez  la  timbale  ii  fuur  duu.\,  2  heures  et  deniic  à  3  licurcs,  en  ayant  i»oin  de  la  sonder  avant  de  la 
sortir  da  four.  Laisses-la  relhiidlr  un  quart  dleiure,  pois  inlUtres-lui  par  le  bant,  peu  à  peu,  S  décilitres 
de  sauce  chaufroix  méh'^aveo  1  (it'diiirttotdcni  de  madère. 

Laissez-la  refroidir  12  ln  iin  s  nvant  de  la  servir. 


Pro/i'  r/iiui.v  .  2 faisans,  1  kilngranimo  et  demi  p.'itr»  i'i  drrssor,  1  kilogramme  et  demi  fnrrp,  1  kilof^ramme 
truffes,  6  foies  de  poularde,  200  grammes  maigre  de  jambon  cuit,  oonpé  eo  petits  dés,  liues-hcrbes,  sel,  épices. 

Prépares  une  fiiree  à  galantine,  avec  tOO  grammes  de  cbain  de  Tolaille,  tOO  grammes  de  chaiis 
maigres  de  porc, 700 grammes  de  lard  frnis;quand  elle  cstbicn  hachée, assaisonnez  et  retirez-la, déposez-la 
dans  une  terrine,  incorporez-lui  3  cuillerées  de  flnes-berbes,  la  moitié  du  jambon  haché,  un  quart  des 
truffes,  aussi  hachées,  2  décilitres  «l'espagnole  réduite  an  fùmet  de  gibier  et  au  madère. 

Désosses  S  fldsans  comme  pour  galantine;  supprimez-en  les  parties  nerveuses  des  chairs,  coupez-les 
en  mnrreaux;  dépospz-los  dans  nno  lorrino  nver  les  trulTes  coupées  en  quartiers,  les  foies  et  !o  restant  du 
jambuu  coupé  eu  gros  dés;  assaisonne/,  de  haut  goût;  arrosez  avec  quelques  cuillerées  de  madère  ou 
narsab. 

Bourrez  un  pros  mnnie  à  timbale  uni;  mns(]uez  le  fond  et  les  parois  avec  des  ronds  de  pftte  brisi^e.aux 
jaunes  d'ceufs,  coupés  ù  l'em porte-pièce,  ayant  3  centimètres  de  diamètre  sur  3  millimètres  d'épaisseur; 
rangez  ees  ronds  en  couronne,  ft  ebeval,  en  les  humectant  A  mesure  arec  un  pinceau  ;  quand  les  parob 
du  moule  sont  onliorotnent  montéos  avor  ees  ronds,  masque/,  d'abord  le  ÉMldavci"  nnc  abaisse  mince  de 
pAte  A  foncer  qui  prenne  juste  la  dimension  du  moule;  puis  masquez  les  parois  avec  une  autre  abaisse 
mince,  asses  large  et  longno  pour  en  fidre  le  tonr. 

.\])l)ny('/.  cette  pAte,  snuile/.-la  avec  rabaisse  du  fond  et  avec  le  décor;  masquez  entièrement  cette 
caisse,  A  l'intérieur,  avec  une  couche  de  ùrce,  et.  sur  cclle-ri,  dressez  par  couches  les  morceaux  delU- 
aan  «t  les  garnitures*  en  les  alternant  avec  de  la  farce,  juj>qu'à  ce  que  l'appareil  arrive  an  luul  du  moule* 
carcelui-d  doit  être  Mon  plein. 

Masquez  le  dessus  avec  des  bardes  de  lard,  rouvrez  avec  une  abaisse  de  pâte;  ménagez  une  cheminée 
au  couvercle,  dorcz-lc.  Poussez  la  timbale  au  four;  quelques  minutes  après,  couvrez-la  avec  du  papier; 
enisei-la  2  heures  et  demie. 

t'ne  heure  après  qu'elle  est  ^orlic  fin  four,  infiltrez-lni,  {\  l'intérieur.  2  décilitres  dr'  irpl('e,  mi'lée  avec 
la  même  quantité  dotiauce  madère,  réduite  au  fumet  de  faisau;  laissez-la  refroidir  ù  fuud,  reuvenscz-la 


iWS,  —Timbale  firolde  d'ortolans,  pour  grosse  pièce. 


en  dés. 


1604.  —  Timbale  firoide  de  faisans,  p««r  groiao  piée*. 
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ensaite  sur  un  plat,  et  ourrcz-la  par  le  fond  ;  découpcz-Ia,  garnisscz-Ia  avec  de  la  gelée.  —  Getta  limhtlfj 
pr^uée  daos  un  moyen  moule  rond,  peut  auni  être  servie  pour  entrée  froide. 

1605.  —  Terrine  de  foie-gras,  façon  de  Strasbourg,  pour  grosse  pièce. 

hvportions  :  /îOO  {^rammos  (!<■  cliairs  niots  porc,  500  i^'amnirs  iMrd  fniis,  S  beaox  fines  d'otce, 
150  grammes  de  jamlran  cuit,  300  grammes  truffes  crues,  épluchées,  sel,  cpiccs. 

Cboiaiaea  les  fbies  bien  blancs,  fermes,  mais  surtout  nlayant  pas  s^oumé  du»  l'eau  ;  parea-leSt  dlvi- 
sez-Its  chacun  en  quatre  ii  irïri  s.  rlinilr/  celles-ci  nr(M*  quelques  moreeaux de truitaidépOiefrJeBdaDS une 
terrine  avec  le  restant  des  truffes  coupées,  assaisonnes  de  haut  gotM. 

Haebei  finement  les  chairs  de  pore  et  le  lard,  piles-lea  ensulle  ;  aisaiaouiei  ;  pâmes  an  tamis.  Mêles 
alms ft  cette  fifee  le^  poruns  foies,  jirralalilemont  rereDues  II  feu  vif  avee  quelques  cuillerées  de 
flnes-kertwsi  «Joules  le  jambon  kacLé  et  2  cuillerées  de  rhun. 

Pranei  une  grande  terrine,  façon  de  Strasbourg;  fonees-la  ateeune  eouehu  de  Curcê;  sur  edleti 
nngSl  la  noilié  des  foies,  coiiixls,  et  une  partie  des  truffes  ;  couvrej;  arec  une  épalSSe  couche  de  farce; 
dressez  sur  celle-ci  l'autre  inoitiLV  des  foies,  ainsi  que  le  restant  des  truffes  ;  couvrez  «également  avec  de 
la  farce  :  cette  farce  ne  doit  pas  s'élever  au-drj5sus  de-s  bords  de  la  terrine  ;  «ouvrez  la  terrine  avec  son  cou- 
vercle, posez-la  sur  un  plafond  avec  un  peu  d'eau  dedans;  pousses  à  four  modéré,  mais  bien  atteint,  pour 
lui  donner .'5 lictircs  de  ruissoii.  —  Si  In  Ifrriiic  devait  étro  conservée,  il  fauilraitsiipprimrr  los  finos-lirrties. 

Sortez-la  ensuite  du  four;  quand  elle  est  à  moitié  refroidie,  posez  dessus  uue  roudelle  eu  bois  et  un 
pfrids:  laiase»4a  refkvidir  ainsi.  Serves  la  terrine  24  heuns  après. 

Quand  on  veut  senir  ferrinos  di>  fnii^-crns.  il  faut  d'abord  les  tenir  sur  glace  2  hi'iin^s;  puis 
retirer  la  graisse  du  dessus  pour  découper  l'appareil  à  l'aide  d'une  cuiller  en  acier  préalablement 
duuflMe  à  l'eau  bouillante.  On  enlére  des  moreeoox  de  forme  eoncsTO,  de  la  dimenrion  de  la  cuiller;  on 
ranime  h  mesure  ces  niorceau\  sur  une  p!a([iin,  puis  on  les  dresse  symétriquement  cti  [»yraiiiido  dans  la 
terrine  même;  on  colle  celle-ci  sur  un  plat,  ou  l'eutoure,  à  sa  base  STUC  de  gros  croûtons  de  belle  gelée. 

Les  fabricants  de  pâtés  de  Ibie^s,  obligés  quils  sont  de  conserver  longtemps  les  terrines  enites,  se 
trouvent  forcés  de  les  dépoter,  c'est-à-dire  de  démouler  l'appareil,  quand  il  est  cuit  et  refroidi,  pour  enlew 
toutes  les  parties  humides  qui  se  précipitent  dans  le  fond,  et  changer  l'appareil  de  terrine  ;  en  ce  cas.  Us 
Birosent  cet  appareil  avee  d«  la  gnlaw  d'<rie  ou  du  saindoux  liquide,  qui  doit  pénétrer  jusqu'au  fond  du 
vase;  ils  couvrent  eoMdte  la  dessus  aTCO uoe  couche  de  graisse,  à  moitié  fondna  d'abord,  pois  tnmllUe 
À  la  cuiller  pour  la  rendre  K^gèremaot  mousseuse;  ils  couvrait  enfin  cette  graisseavec  on  rond  de  papier; 
ils  ferment  la  terrine,  en  lulant  le  eouTerele. 

Hais  toutes  ces  précautions  sont  souvent  impuissantes  a  eooserver  longteaaps  (appareil  iâm  de 
bonnes  conditions  I.e  moyen  le  plus  silr  pour  consoner  indéfiniment  les  terrines  de  foie-pras  à  l'abri  de 
toute  corruption,  c  cst  de  les  enfermer  daus  des  boites  eu  fer-blanc;  quand  elles  sout  refroidies  et  pressées, 
les  arroser  avec  un  peu  de  graisse,  pub  les  souder  et  les  cuirs  au  bain-marie  4  è  6  quarla  diurne 
comme  les  aulns  btdtes  de  conserves. 

l^i'tl  dooat  fcim.  Gleixo  et  Aubry,  diaiulraïuiicn  à  Vu'u,  un  modèle  d«  ce»  cuUlcn  {tour  nv'Uà  M  Cmmoi  coofacUopnor,  u  iM 
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4606.  —  TéitIm  de  Rérao,  pour  grosse  pièce. 

Prt^orlions  :  iïOO  grammes  fiicts-mignoDs  de  porc,  &50  grammes  lard  frais,  1  foie-gras,  4  perdreaux, 
800  grammes  trnOin  crues  et  pelées,  sel,  épiées. 

Pr(''|tnrf^  la  farco  avec  lc>^  filils-miRiions  f>t  lo  Inrd,  d'apri-s  la  nK'thodc  onlinnim. 

Désossez  les  perdreaux  comme  pour,  galantine  :  retirez  les  parties  neneuses  des  chairs;  assaisonucz  et 
empUasa-les  avee  noe  partie  des  foies  et  des  tmJlés  coupées  en  gros  dés,  mêlées  avee  an  pea  do  farce. 
Arrnnr]issc7  les  perdreaux,  en  rapprorhant  la  peau;  puis  rangez-les  dans  une  terrine,  foncée  avec  du 
lard  et  uue  couche  de  farce  :  eutoures-Jes  avee  le  restant  des  truifes  et  du  foio^tras  :  finissez  d'emplir  la 
terrine  avee  une  eendM  de  flmee,  en  la  ftitent  bomliCT  en  dAme  ;  conTrai  cdui-d  avec  du  lard  ;  poses  le 
couvercle  de  la  lerfine  sur  l'appareil,  et  placez-la  dans  un  plafond  creux,  ayant  un  peu  d'eau  au  fond  ; 
cuisez-la  3  heures  â  four  modéré.  —  En  la  sortant,  é^routtcz  une  partie  de  la  graisse,  et  arroses  l'appareil 
avec  un  peu  de  bon  fumet  de.  gibier  réduit.  Laissez  refroidir  sous  presse  légère. 

Quand  on  veut  servir  celte  terrine,  il  faut  d'abord  la  laisser  bien  refroidif.  Démoules  ensuite 
l'appareil,  découpei^le,  etdrepsei-le  en  buisBoa  dans  la  terrine;  collez  celle-ci  sur  un  plat,  enloureK4a 
avec  de  la  gelée. 

1007.  —  Tenlm  de  llêm,  pour  groese  pléee. 

Proportions  :  4  filets  et  4  cuisses  de  lièvre,  k^ù  grammes  fllets-mignons  de  port,  500  grammes  lard 
finis,  400  grammes  tniiïes  crues,  pelées,  SSO  grammes  jambon,  sel,  épices  composées. 

Parez  les  filets  de  lièvre,  coupez-les  transversalement  en  carrés,  déposez-les  tlaiis  une  terrine  avec  les 
truffes  pelées  et  coupées  en  quartiers,  ainsi  que  le  jambon  coupe  en  petits  dés  ;  assaisonnez  ces  viandes 
avec  sd  et  épices.  amse»4es  avee  qudques  cnilleffées  de  madère. 

Préparez  une  farce  à  galantine  avec  le  porc  et  le  lard  :  pilr^,  assaisonnez  de  haut  goflt,  passez  an 
tamis.  Mêlez  cette  farce  avec  uu  gratin,  préparé  avec  les  cuisses  de  lièvre,  fuies  de  volaille  cl  truffes 
hachées. — Frênes  une  terrine  à  enire,  Ibneei^a  avec  une  eouehe  de  la  fiiree  préparée;  sur  eelle-d  dresses 

une  (•(inclip  do  flirts  df  lii'vrf,  ('ritrcmi'li's avrc  les  tnilTrs;  (•(iiiliiiiicz  ainsi  jusini'à  ce  i]ne  la  terrine  soit 
pleine  et  que  la  ,farce  dépasse  ses  bords  do  quelques  centimètres.  Couvrez  alors  l'appareil  avec  du  lard, 
puis  avee  le  eonrerele  de  la  terrine  ou  avee  une  abaisse  de  pAte  crue.  —  Guises  hi  terrine  au  four,  en  pro- 
cédant comme  il  est  dit  article  1605. 

Quand  on  veut  servir  cette  terrine,  on  la  démoule  pour  la  distribuer  en  tranches;  on  dresse  celles-ci 
en  boisson  dans  la  terrine  même,  on  la  eolle  sur  plat  pour  PenloareraTee  de  la  gelée.— Celte  terrine  peut 
•uasi  être  serrie  poor  entrée  froide. 

1001.  —  Pain  de  Me  an  trnflto,  peur  gresa*  pièee. 

Préparez  un  gratin  avec  2  kilogrammes  de  bon  foie  de  veau  et  500  grammes  de  lard  ftals,  nne 
poignée  de  parorca  de  trullBi.  nne  pinède  ^éehalolci  hachées,  aromates,  sel  et  épiées.  Laissez  refroi- 
dir; puis  piloz-la  et  m«^lez-lui  peu  à  peu  300  grammes  de  panade,  ensuite  700  grammes  de  lardihiis, 
haché,  en  le  mêlant  aussi  peu  à  peu. 

Mettes  fai  Arce  dans  une  terrine;  mêleria  Ueo.  à  raide  d*nne  cuiller;  ajoutes  600  grammes  de  truffes 
crues,  600  grammes  de  lard  blanchi  on  tétine  de  veau  cuite,  et  000  grammes  de  foie-gras  era  ou  poché, 
le  tout  coupé  en  gros  dés. 

Masqnei  le  tour  et  le  fond  d'un  grand  moule  ovale;  rempliases-le  avee  l'appareili  eonvrefr-le  avee  des 
bardes  de  lard.  Mettez  le  moule  dans  un  plafond,  avec  un  peu  d'eau  dedans,  et  COises  le  palo  une 
heure  et  demie,  à  four  modéré.  Laisaet-le  refroidir  avec  un  poids  dessus. 

Démoules  ensuite  le  pain  ;  enlevés  le  tard,  et  limei  les  surihces;  gtaeee-ka  au  ptneeau,  et  déeores4es 
avec  téiine  et  truffes  eoites.  Bressei-le  sur  une  coudm  de  gelée  prise  sur  ptat  ;  eotonres-le  avee  de  beaux 
erofltons  de  gelée. 

1609.  —  Pain  de  foies  de  poularde  à  la  gelée. 

PnportiMU  :  600  grammes  foies  de  poularde,  400  grammes  foie  de  veau,  250  grammes  chairs  de 
11.  • 
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vol«in«  erott.  750  grammn  lard  finis.  206  gramiDeB  panade,  MO  «ramncs  tétfoe  enife.  2W  fframiiMa 
langue  écarlate  cuite,  5  à  600  grammps  de  truffra  crues,  ^plurlicos,  6  jaunrs  d'œiif.  sol,  (-[nci^  oomposL'Os. 

émincez  le  foie  de  Yr;iii.  fnitrs-lc  sauter  à  feu  vif  avec  du  lard  fondu,  en  môme  tempe  que  les  foies 
et  ehain  de  Tolaille;  ajout*  /,  linéiques  cuillerées  de  fincs-lierbes.  aasaisonna;  moania  aTee  nn  demW 
▼erre  de  madère,  et  faites  n'duire  virt-ment  celui-ci;  laissez  refroidir.  Piloj;  ensuite  les  foies  avec  le 
panndc,  passez-les  nu  tamis.  —  Pilez  le  Innl.  ]>nssez-le  ('snlornent  au  laniis-,  méicz-ledans  le  mortier  avec  la 
farce  passée  ;  assaisonnez.  —  Quelques  annules  après,  relire/,  la  farce  du  inorlier,  déposez-la  dans  une 
tenloe  ;  ajentes  la  tétine,  la  langue,  les  traOès  eoapées  en  gros  dés. 

Ponre/  n\er  du  Inrd  un  prand  moule  i\  timbale  uni,  de  f(irme  ovale;  emplissez-le  avec  l'appnroi! 
préparé;  couvrez  celui-ci  avec  des  l>ardcs  de  lard,  posez  le  moule  dans  un  plafond  creux,  avec  de  l'eau 
bouillante  Jusqa'aa  quart  de  sa  hauteur,  et  eniset  le  pain  S  heures,  à  four  modéré.  Retiret4e  oiaulle,  et 
laissez-le  rcfriiiilir. 

Trempez  le  moule  à  l'eau  bouillante,  et  renverser,  le  pain  sur  un  couvercle  de  casserole;  sup- 
primes le  lard  qui  l'entoure,  linn  les  aorfaees  avec  la  lame  d*nn  couteau  trempée  h  Peau  chaude:  gtaees- 
lesau  ]iiiiccnii.  (ili'iscz  le  pain  sur  un  fond-d'appui  collé  sur  pl;it:  (lcrciiipi7-li>  ;i\nn  en  li!,MlO^  inrlin<'^es, 
•ans  détacher  les  morceaux,  aûn  de  conserver  sa  forme  ;  cntourez-lc  avec  de  la  gelée  bâchée,  croûtouucz 
le  plat.  —  Ce  pain  de  fofe,  cuit  dans  un  monte  rond,  peut  auari  être  servi  pour  entrée  Ihitde. 

1610.  —  Pain  de  foie  historié,  sur  socle  (dessin  195). 

PnporHons:  2  kilogrammes  bon  foie  de  veau,  1  kilogramme  foies  de  volaille,  1  kilogramme  foie-gras, 
1  kilogramme  truffes,  750  grammes  beurre,  6  à  7  dédlltres  sauee  ebanflroix,  S  décilitres  glace  fondue. 

Pour  e.xéculer  celte  |)iéce,  il  flintse  procurer  2  grands  moules  à  cylindre  et  orales,  do  grosseur  pro- 
portionnée au.x  dimensions  du  socle,  et  pouvant  former  gradlot  i  défaut,  ou  peut  les  faire  exécuter  sur 
mesure  par  un  ferblantier,  ce  qui  est  facile. 

Coupa  le  foie  de  veau  et  les  foies  de  volaille;  fnites-les  revenir  .'i  feu  vif,  avec  du  beurre;  ajoutes  aro- 
mates, parnres  do  tnilTes,  sel  et  épiées.  (Juand  le  foie  est  hien  atleiiil,  mniiillcz  aveC  ttO  denî-vem  dO 
mursala  et  failes-le  réduire  vivement;  laissez  refroidir,  pilez  et  passez  au  tamis. 

Mettes  Tappareil  dans  une  terrine,  travailleie-le  avec  une  cuiller;  roélei-lui,peuàpen,laglaeellquide. 

puis  la  sauce  cliniirmix.  s;\ris  rester  ilc  (r.n 'ilN  r:  :\]i)\\U'7.  enfin  le  beurre,  ]>ar  petites  parties,  el  tnivailliv- 
le  jusqu'à  ce  qu'il  devienne  mousseux  :  il  faut  le  travailler  longtemps  et  ciiaulTer  de  temps  à  autre  le  lond 
de  la  terrine,  mais  légèrement. 

Oiiaiid  ra[ip;irf'il  est  l>i(Mi  iiioiisscik,  inrlez-lni  le  fi)!e-;;ras  mit  et  <-(nip(''  en  dés,  ainsi  que  bs  truffes. 
Verscz-lc  alors  dans  les  deux  moules,  dont  l'uu  un  peu  plus  étroit  que  l'autre,  de  façon  à  furnu  r  gradin, 
en  les  posant  Tun  sur  Pautre. 

Faites  refroidir  l'appareil  sur  pl;ire  pendant  7  ?!  8  lieurrs.  Treiiipr'/  ensuite  les  moules  à  l'eSuebSOde 
pour  démouler  les  pains.  Lissez-en  les  surfaces;  posez-les  l'un  sur  l'autre,  et  glissez-les  sur  UD  fond  OTBle. 
en  bois  masqué  de  papier  blanc,  portant  une  cavité  sur  le  centre  dans  laqudie  on  peut  introduire  un 
support  en  bois,  é^'nlemenl  mas(|ué  de  papier. 

Ce  support  doit  avoir  juste  la  hauteur  du  gradin  formé  par  les  deux  moules,  et  portersur  le  haut  une 
■bslaie  en  bois  mince,  mobile,  qu'on  lut  adapte  après,  et  sur  laquelle  on  fixe  le  sujet. 

6i«ccs-lcs  pains  au  pinceau  avec  de  la  glace  tiède;  puia  déeores-les  artistement  arec  des  détails  en 
tétine  coite,  ou  avec  du  beurre  blanc,  poussé  an  cornet. 
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GROSSES  PIÈCES  FROIDES  :  PAIMS. 


Sur  le  haat  du  gradin  «ipériear,  fixes  un  petit  nijet  modelé  ou  coulé,  et,  à  sa  base,  piquez  on  éren- 
t.iil  -2  hAinlots  trnnspnronLs.  i^amisscz  rcspBM  lOm  avee  11D6  cbaliM  d«  gTOS  CTOûloiis  de  gelée»  alternés 
avec  de  petits  buu(iucts  de  gelée  hachée. 

OUaâei  alors  la  pièee  sur  le  socle,  par  l'arrière  resté  ouvert;  pois  omes  la  base  dn  premier  gradin 
atrec  de  gros  rrodtons  dp  gclôe  pos*'s  drbntit. 

Pour  servir  un  pain  de  foie  aussi  volumineux,  la  méthode  décrite  pour  le  préparer  est  la  plus  conve- 
nable en  même  temps  que  la  plus  éeonomi<iae.  L'appareil  est  irréprocliable  an  pdnt  de  me  du  goût. 
La  pièce  oITrc  toiitos  les  ^^omnlies  de  solidité  possible. 

Mais  si  on  réfléchit  que.  sur  la  table  d'uo  hullet  de  bal,  de  telles  grosses  pièces  sont  en  quelque  sorte 
inabordables  pour  les  conrÎTes.  et  qn'aneun  ne  Toudndt  s'avimtorer  à  les  aborder;  d,  d'un  antre  eôté,  on 
Teat  bien  comprendre  que  ri  s  pi>  1 1^^,  malgré  toutes  les  précnutions  qu'où  peut  prendre,  sont  exposées  à  se 
détériorer,  soit  en  les  transportant,  soit  en  les  exposant  trop  longtoinp.sh  la  température  d'une  salle  à  manger, 
on  arrive  à  conclure  que  la  mélbode,  sinon  la  meilleure,  du  moius  la  plus  pratique,  celle  qui  s'adapte  le 
mieux  à  la  circonstance,  consiste  ù  fnire  ces  pièces  postiches.  «D  les  entourant  d'Abondantes  gamitnres 
détachées  et  ninrif,'eablos,  dont  les  ronvives  peuvent  se  servir  sans  embarras,  sans  contrainte. 

Ea  ce  cas,  le  double  gradin  peut  étru  exécuté  à  l'aide  de  2  tambours  vides,  en  bois  de  tamis;  il  est 
ensuite  masqué  arec  une  mince  coucbe  de  pain  de  foie  beurré,  td  ^'D  est  décrit  plus  hant.  Les  aur» 
fnres  sont  nlnrs  décorées  ;  le  sujet  est  fixé  sur  le  luiut;  U»  hfttelels  sont  piqués  Contre  la  charpente  :  il  ne 
reste  donc  plus  qu'à  garnir  la  pièce. 

Bu  prodolsant  les  deux  méthodes  pour  pouvoir  servir  ces  grasBes  piéees,  je  laissa  aux  pratieiCM  le 
soin  de  ehoialr  celle  qid  lui  paraîtra  la  plus  rationnelle. 


Proportimt:  2  beaux  foies  d'oie,  le  même  poids  de  lard  frais,  luo  grammes  panade,  250  grammes 
tétine,  fOO  grammes  tmfiea  crues,  éplndiées,  3  jaunes  d'œuf,  s«l.  épices  composées. 

Divise;;  les  deux  tien  des  foies  on  gros  carrés;  réserves  le  restant.  Faites  vivement  rcveufar  les  carrés 
avec  du  lard  et  les  pamrea  de  truffes;  aasaisonnei;  retiret  l'appareil  du  feu,  pilea-le;  panes-le  au 

tamis. 

Piles  la  panade  seule,  en  i^Joutant  peu  à  peu  le  lard  ainsi  que  les  foies  passés;  assaisonnes  l'appa- 
reil de  taant-foût  Dépcaes^le  dans  nue  terrine,  niéle»>lui  les  trulbs,  la  tétine  et  le  foie,  conpés  en 
dés. 

Avee  cet  apparrfl,  «mplisseï  un  grand  moule  i  cylindre  uni,  de  forme  ovale;  convres-le  avec 
d'épaisses  hnrdes  de  lard,  posez-  le  dans  tin  plafoi^i!  rren v,  <-iv>-r  un  peu  d'eUtt;  Cttian-lC  1  heun  et  demie 
A  four  modéré.  Retirez-le,  laissez-le  refroidir,  en  le  prcssuul  iegèremcut. 

Démonlea-le  ensuite;  liss«-le,  glaees-le  an  pinceau;  dressex^e  snr  on  fond  de  plat  eoUé  sur  un  plat 
long;  décorcz-le  avec  des  détails  de  IrnfTes  et  de  lotine;  nnppez-lc  légèrement  à  la  gelée. 

Glissez  un  montant  dans  le  cylindre,  se  hissant  avec  le  fond-d'appui;  Hxet  sur  le  haut  une  belle  coupe 
ovale,  engraisse;  emplisses  cette  coupe  avec  une  garniture  de  tndto  enfles  «t  glaeéea,  entourai  le  pain 
avee  un  cordon  de  gelée  haché«>:  ^Mmisse/  le  avec  des  croAtons  de  belle  gelée. 

Go  puin,  cuit  dans  un  moule  rond,  peut  aussi  être  servi  comme  entrée  Iroide. 


Tenez  sur  glace  5  ù  6  heures  2  grandes  bottes  ou  terrines  de  foie-gras  de  Strasbourg. 

Avec  de  la  bonne  graisse,  bien  Maoehe.  inodelet  sur  charpente  une  jolie  corne  d'abondance,  dans  te 

style  que  repri-^mtc  le  dessin;  llxez-la  solidement  sur  un  gnind  fond-^l'appui  de  fomic  ovale,  et  pOSCS 
cdui-ci  sur  un  beau  plat  en  argent  —  Masquez  le  creux  do  la  corne  avec  du  papier  blanc. 

Un  quart  d'heure  arant  de  servir,  ouvres  les  bottes  de  fde-gras;  retires  la  graisse  du  haut,  puis  cou- 
pe/ le  pAlé  à  l'iiiilp  2  riiillrrs  en  acier,  tenues  dans  de  l'eau  bien  chaude,  en  les  prenant  tour  h  tour, 
l'une  après  l'autre.  Dressez  à  mesure  les  morceaux  coupés,  dans  le  creux  de  la  coroc,  en  les  groupant  cor-* 


^n^.  — pain  de  foie-gras,  aux  truffes,  pour  grosse  pièce. 


iSIS.  —  Ms  de  foie-gras,  ft  In  rentiesattee  (dessin  ttt). 


CUISINB  CLASSIQOB. 


rortoiiinni.  Nappe»4M  euniite  Irto-légèremeot  avec  de  la  gelie  mi-priie,  ifla  d'Ariler  que  faction  de  l'air 

les  altère. 

Bniourai  la  corae,  à  sa  base,  avec  un  beau  eordoo  de  gelée  liaebée;  pvi*  entourai  la  base  avec  de 
petib  pains  de  ToiatUe  on  de  gibier,  moulés  dans  des  moalea  A  aavarin,  dont  le  centre  est  garni  avec  de 

gelée  liaebée. 


l)(-moiil  '7.  sur  un  plafond  une  terrine  <!(•  fi)i(>-<,'r;is  de  Straslioiirp;  retires-entontc  la  graisse;  pnroj;  carr^ 
meut  l'appareil  sur  toutes  ses  surfaces,  aûu  de  couserver  les  parties  du  ndlient  piles  le  restant  pour  le 
passer  an  tamis;  déposes  cette  purée  dans  une  casserole,  tiavallles-la  i  la  cailler,  en  lid  mêlant,  peu  à 
peu.  nioitié  do  sou  volume  de  sauce  cliaufroix  réduite  an  madère,  mais  tiède.  AussitM  que  l'appareil 
a  perdu  toute  sa  chaleur,  ajoutez  peu  A  peu.  sans  cesser  de  traTailler.  un  tiers  de  son  volume  de 
beurre  fin.  manié  et  divisé  eu  petites  parties.  Quand  l'apparcii  est  mousseux,  chauffez  très-modérément  le 
futid  (le  la  ciisscrole,  lout  en  tFonraillant,  mais  seulement  pour  ramollir  légèrement  l^pparellt  incorporan- 
lui  alors  le  foie-Rras  tenu  en  réserve,  anipi'  en  dés. 

Incrustez  sur  glace  un  grand  moule  de  forme  ovale,  à  cylindre,  ayant  UO  centimètres  de  long  sur  16 
de  baut  ;  déeorei-le  tout  autour  des  parois  avec  des  leaanges  de  truffes,  de  langue  écarlate  et  de  blaae 
d'o'iif  porlu'  011  (iii  Idniie  de  volaille,  en  les  disposant  en  érliif]iiier,  dans  rnrdre  (iiie  repr<''scnfe  le 
dessin,  et  en  distribuant  symétriquemeut  les  iiuauces;  il  faut  surtout  avoir  suiu  de  coui>cr  très-régulière- 
ment les  losanges,  et  de  les  tremper  fe  mesure  dans  de  la  gdée  mi-prise,  en  les  appliquant. 

Qiiiind  le  déror  esl  r  viMnii-,  sniilciicz-li'  avec  une  chemise  de  Relée;  puis  eiiiplisseï  le  Videdn  moule 
avec  l'appareil  préi)aré.  et  tcucz-le  sur  glace  jusqu'à  ce  que  cet  appareil  soit  ralTermi. 

Démontes  alors  le  pain  anr  un  fond-d'appui  ayant  nn  support,  fixé  sur  son  centre  sur  ce  support 
disposes  un  aqjet  groupi^  dans  le  genre  que  représente  le  dessin.  Entonrez-lc  à  sa  base  avec  de  la  gelée 
hacbée;  |Hqnei  sur  les  côtés  2  liètelels  garnis.  Entourez  les  bords  supèrieun  du  premier  gradin  avec  un 
cordon  de  gelée  hacbée,  et  crodtonnee  ricbement  sa  base.  —        pièce  est  poaée  sur  aode. 


Dépecés  2  faisans;  faitcs-lcs  revenir  avec  dn  lard,  une  poignée  de  parures  de  truffes,  aromates,  sel  et 
éplres;  laissez  refroirlir.  Hetirez  les  rliairs  et  ineticz-les  dans  le  mortier  avec  250  prainmes  de  foie-gras, 
cuit  ;  pilez.  Ajoutez  260  grammes  de  panade,  puis  500  grammes  de  lard  frais  haché  et  pile.  Assaisonnez 
et  passes  an  tamis.  —  Mettes  l'appareil  dans  une  terrine,  et  méles-lui  250  gram.  de  truite  crues,  coupées 
eo  petits  d{''s,  ainsi  ijiie  200  irrammc*  de  langue  à  Pécarlate  coupée  comme  les  truffes. 

Fuuccz  avec  du  lard  uu  grand  moule  ovale;  empUssez-eu  le  vide  avec  l'appareil  ;  couvrez  aussi  avec  du 
lard  ;  mettes  le  moule  dans  nn  plaibnd  creux,  avec  un  peu  d'eau,  et  culsei-le  8  beores  à  Ibur  modéré  ; 
laissez  le  refrfijilir  jiis<[u'au  lendemain. 

Démoulez  le  pain  ;  relirez  le  lard,  et  lissez  les  surfaces  avec  la  lame  d'un  couteau.  —  Prenez  un 
antre  moule  nn  peu  plus  grand  que  le  premier,  entonres-le  avec  de  la  glace,  et  déeom-en  le  fond 
cl  les  parois  avec  des  détails  de  trulfe,  de  tétine  et  de  langue  écarlate,  en  ayant  soin  de  tremper  à 
roosuro  le  décor  dans  de  la  gelée  mi-priac.  Coulez  au  fond  une  couche  de  gelée  froide,  ayant  1  centimètre 
d'épaisseur.  Quand  die  est  bien  prise,  prenez  le  pain  avec  une  grande  fourchette,  et  posez- le  sur  cette 
couche,  bien  an  milieu.  Coules  pen  à  peu  de  la  gelée  entre  le  moule  et  le  pain,  pour  remplir  le  vide,  et 
laissez-le  sur  glace  2  heures. 

Au  moment  dcscrs  ir,  démoulez  le  pain  sur  un  fond-il'appui  de  forme  ovale,  raasqué  depjipier  blanc. 
Entourez-le  avec  un  cordon  de  gelée  hacbée,  et  entourée  le  fond-d'appnl  avec  une  «balnedepetilescaiasea 
de  truffes.  —  Fiqan  sur  le  centra  du  pain  un  bètelet  garni,  et  serves. 


Proportions  :  GOO  gramme»  chairs  cuites  de  perdreau,  2U0  granuucs  chairs  crues  de  perdreau. 


1613.  —  Pain  de  foie-gras  beurré,  à  la  régence  (dessin  IM). 


1614.  —  Pain  de  bisan,  freid,  en  belle-vus,  pour  grosse  pièce. 


1615.  -  Pain  de  gibier,  ft  la  gelée. 


0R08SBS  PifcCBS  PBOTDBS  :  OALANTINB. 
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800  gramineB  lud  Ihib,  l«  fiiiM  des  perdmaz  et  cjuriques  foits  d«  poulardes.  fOê  gramineB  panadf. 
5M  grammes  tMne  cuite,  SOO  gnunmes  langue  A  réeariate.  601  grammes  tnilliK  crues,  sel,  épiées  com- 
posées. 

Faites  iTvenir,  au  lard  fondu,  les  chairs  cmcs  des  perdreaux,  ainsi  que  les  foies  ;  ajoutez  quelques 
cuillerées  de  finca-hcrbcs,  un  bouquet  d'aromates;  assaisonne?:  nvor.  sel  et  épices;  monilioz  avec  le  quart 
d'un  verre  de  lna(l^re:  faites  réduire  celui-ci,  et  laissez  refniidir  les  viimcies  pour  les  piler,  les  pa-^^er  au 
tamis. —  Pilez  la  panade,  le  lard,  les  chairscuitcs  de  perdreau;  pas$e/.-lcs  aussi  au  tamis.  Itenu'ttez-les  dan» 
le  mortier  eiisend>le  avec  la  farae  crue;  pilea-les  eoeore  quelques  minutes;  Routes  quelques  jaunes 

d'œuf,  la  tétine,  I,t  lanfriir,  les  tniffcs  coupées  en  f^ros  dés,  ainsi  que  quelques  ciiillrrées  de  plnre  fondue. 

Avec  cet  appareil,  eiupli&sez  2  grands  moules  de  foruie  ovale  et  à  cylindre,  dont  Tuu  duil  être  3  ceutl- 
mètres  plus  large  que  ruutre:  couvres  l'appardl  avec  des  bardes  de  lard.  Poses  alon  les  moules  dans  un  pla- 
fond cri  iK  n  i'c  iiti  jiprt  il  i'.ui  bouillante  an  fond  ;  faites  por  hiT  los  pains  I  heure  et  demie,  à  four  doux. 

Betirez-les,  laisscz-lcs  refroidir  dans  les  moules  arec  un  poids  léger  deisus.  Eulcvcs  ensuite  le  lani,  et 
démoules  les  pains;  lissei-en  la  surilsee  avec  la  lame  d'un  couteau,  trempée  h  l'oan  chaodet  glaces-les  au 

pinceau,  et  <!ét<)re/-en  les  surfar^'s  aver  des  détails  de  Iaiit;uo,  de  truffe  et  tle  tétiDeCOltC. 

Places  alors  le  petit  pain  sur  le  grand;  nappez-les  à  la  gelée  et  drc$»cK-lcs  sur  no  fond-d'appui  en 
bota,  fixé  sur  un  plat  orale.  Eotoures  le  fond-d'appui  avec  de  la  gelée  ou  de  petites  caisses  de  truffes. 


Préparei  un  nppareil  arec  deschairade  gibier  cuit,  de  nuance  brune  nu  noire,  tel  que  :  grives, 

bécasses  ou  perdreaux,  pilées  avec  des  parures  de  trulfes,  étendues  avec  de  la  sauce  chaufroix  brune, 
passées  et  délayées  avec  de  la  gelée.  Mêlez  aussi  .'i  cet  appareil  des  truffes  hachto,  afin  de  lui  donner  une 
teinte  brune,  tranchante. 

Préparez  une  éj^ale  quantité  d'nppnreil  de  pain  de  faisan,  préparé  avec  des  cbain  cuites,  mêlées  avec 
de  la  sauce  chaufroix  blonde,  et  délayées  avec  de  la  gelée. 

Preoes  i  grands  moules  ovales  et  A  cylindre  étroit,  dont  l'un  plus  peât  que  l'autre.  Incmstei-les  sur 
glace,  et  empli-vsi'x-li's.  pou  à  peu,  par  couches  alliTiiécs,  d'une  évrale  épai>sciir,  avec  lappnieil  liriin  et 
Uond.  —  il  faut  avoir  la  précaution  de  faire  une  trace  contre  les  parois  intérieures  de^  moules,  aiiu  de 
pouvoir  obtenir  des  couches  d'une  égale  épaisseur. 

Laissez  raffermir  l'appareil  2  heures.  —  Démoulez  ensuite  le  pain  le  plus  large,  sur  un  roiid-d"ai)piii 
portant  une  cavité  sur  son  centre,  dans  laquelle  on  peut  introduire  un  support  ;  sur  ce  premier 
pain,  démoules  le  plus  petit,  de  lïiçon  ft  former  gradin,  introduises  alon  dans  la  cavité  centrale  du  fond- 
d'appui,  le  support  en  bois  masqué  de  papier,  arrivant  juste  à  la  hauteur  des  mooles,  et  portant  sur  le 
haut  un  petit  appui  plat,  sur  lequel  doit  être  âxé  le  sujet  de  la  pièce. 

De  chaque  e<Mé  de  en  sujet,  piques  en  éventail  un  hfttelet  garni.  BnloaNi  lu  base  dn  petit  gradin 
avec  de  petites  caisses  de  tmiOTes,  et  piques  aux  deux  bouts  du  gros  pain,  une  jolie  léie  de  >  rrf.  Entourer 
la  base  de  ce  pain,  avec  une  garniture  mangeable  :  filets  de  faisan  en  chaufroix  ou  petites  caisses  de 
bécasdue. 

Quand  le  socle  est  en  place,  glisses  la  pièce  sur  le  sode,  en  le  pou$.sant  par  l'arriére,  resté  ouvert. 

Du  moment  que  la  pièce  est  destinée  à  flf^irer  sur  la  table  d'un  bulTet  de  bal,  il  est  évident  qu'on  peut 
rexécutcr  avec  moins  de  peine  et  plus  écoaomiqucuieut,  en  la  faisant  postiche.  En  ce  cas,  le  gradin  se 
compose  de  S  tamboun  vides,  en  bols  de  tamis,  décorés  simplement  avec  des  bandes  r^iAres  de  grelve 
Manche  et  des  bandes  de  carton-truffe  et  de  carton-farce  de  nuaiice  blonde,  appliquées  contre  les  parois, 
eu  alternant  les  uminces,  dans  le  mOme  ordre  que  le  dessin  représente. 

Dans  de  teltos  conditions,  ta  pièce  présente  pins  de  sécurité  et  l'effet  n'en  est  pas  nudns  remarquable. 
Lu  base  des  deux  gradins  et  même  celle  du  socle  doivent  étra  alon  garnies  avec  des  garnitures  mangeables. 


Proportion*  :  500  gram.  veau  ou  iUels-mignons  de  porc,  500  gram.  ctuire  crues  de  volaille.  800  grara. 


1M«.  —  Pal»  de  glbinr  A  In  8dni-Hnbert  (desabs  SOS). 


1617.  —  Galantine  de  dinde  à  la  française  (dessin  207). 
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lard  frais,  250  gramuieâ  lard  blanclii,  250  grammes  langue  ù  l'écarlale,  750  grammes  truffes  crues,  éplu- 
chées, 6  gras  friMde  poularde  oul'èqainlent  de  foie-gras,  sel  et  ^ees,  quelques  cuillerées  de  pjstaelies. 
Une  dinde.  —  Il  faut  6 1  8  livres  de  farce  pour  une  galantine. 

Préparez  une  faree  à  galautiDe  avec  les  cliairs  de  volaille,  le  porc  et  le  lard;  quaud  elle  est  pasiiée, 
mélei-lai  le  foie-gns  coupé  en  gros  dés,  et  les  pbtaehm. 

(!!i!i;sisso7  iino  diii'lo  t*'iii!rr:  rpliK-lip^-la  nvrr  soin,  siipprinicz-rn  IcSSilerons  et  pa1(f^.  tlA^ossoz-ln 
cnlièreuicut.  Uimiuuei  ré|>aisscur  des  chairs  puur  les  reporter  sur  les  parties  du  cou  et  du  dos  où  la  peau 
se  trouve  à  nu;  assaisonnes.  —  Gonpn  en  filets  le  lard  blanchi,  la  langue,  les  tmflbs,  ks  flletonnignons  ; 
dépose7-Ies  dans  une  terrine,  nssiiisonnez  et  arrosez-les  avec  une  cuillerée  de  cognai". 

Étalez  uue  épaisse  couclie  de  farce  sur  la  surC&ce  de  la  dinde;  sur  cette  couche,  rangez  une  autre 
couche  de  flicis  de  truffes,  de  langue  et  de  lard,  en  les  entremêlant;  masques-lcs  de  nouveau  avec  une 
comhe  de  rurce;  contiuuez  ainsi,  en  alternant  la  flmeetles  fllets,jasqu'À  ce  que  la  dinde  soit  bien  empile; 
rapprochez  alors  les  parties  latérales,  afin  de  former  un  dAme  ovale;  soutenez-la  du  côté  plat,  avec  ud 
fond  ovale  en  boi.s  mince  ;  eavcloppez-lu  dans  une  serviette-,  nouez  fortement  celle^i,  en  dessous  du  bois. 

Avee  les  carcasses  brisées,  un  jarret  de  veau  coupé,  des  légumes  et  du  bouillon,  préparez  un  fontls 
binnr,  dans  une  braisièro;  aussitôt  qu'il  est  bien  écumé,  ploii};ez  la  pilaiitine  dans  le  liquifle:  cuisez-la 
2  heures  et  demie,  en  ayant  soin  de  la  retourner  et  de  tenir  la  braisièrc  couverte.  Égouttcz-la  ensuite 
pour  la  déballer,  la  serrer  de  iKMmau  dans  la  même  serviette  rafraîchie.  Plaees-la  «km  dans  une 
terrine  ou  dans  un  moule  de  forme  nvnle.  h  fond  mnil:  Inissez-la  refroidir  sous  pre.sse. 

Quaud  la  galantine  est  bien  refroidie,  dél»alicz-la  et  parez-la;  découpez-la  en  entaille  sur  la  partie 
eentrale;  gta6c»4a  au  pinceau,  et  dresses-la  sur  un  fond-d'appui  ovale.  Coupes-la  droit,  sur  le  haut, 

et  fixez  nn  sujet  OU  COt  endroit.  —  D'Vorez  le  rentre  tic  la  p;alantine  avec  une  belle  rOMCC  Imitée  VnO  ' 
des  détails  de  truflto  et  de  tétine  ou  blanc  de  volaille:  nappez-la  à  la  gelée. 

Entoura  la  base  de  la  galantine  avec  un  épab  cordon  de  gelée  hachée,  poussée  an  cornet.  —  De 
Cliaiuc  côté  du  sujet,  piquez  2  liAteleLs,  en  les  inclinant  en  deliors. 

Glissez  alors  la  pièce  sur  socle,  par  l'arrière  resté  ouvert.  Entourez  la  base  du  fond-d'appni  avec  de 
gros  eroOtons  de  gelée,  coupés  de  forme  carrée,  en  les  alternant  avec  un  petit  bouquet  de  gdée  hachée. 

Du  moment  que  cette  pièce  ei>t  destinée  pour  aller  sur  un  grand  socle,  elle  peut  être  postiche,  c'cst- 
ft-dire  imitée  à  l'aide  d'une  charpente  en  dôme,  formée  avec  du  carton  et  du  bois.  En  ce  cas,  il  convient 
d'entourer  la  base  de  la  pièce,  celle  du  foud-d'appui  et  même  celle  du  socle,  avec  des  tranches  de  galantine 
régulièrement  coupées  et  correctement  dressées.  —  On  ne  peut  pas  donner  cette  méthode  comme  rfcgte, 
mais  il  est  facile  à  coni])ren(lre(](ie,  du  tiioment  qu'une  pièce  n'est  pas  exposée /i  être  entamée,  il  n'y  a  aucun 
incouTcnicut  à  ce  qu'elle  ne  soit  pas  mangoaole.  Cette  transformation  ne  peut  cependant  se  produire 
qiM  condition  que  la  pitoe  sera  entourée  par  débondantes  garnitures,  rtmptaicâiit  «vantageuseiMat 
la  pièce  dle^méme. 


h-oportiOM  :  500  grammes  veau  ou  fllet.vmignons  de  ])nrr,  500  fimn.  Inrd  cru,  25ft  gram. chairs  crues 
de  volaille,  SOO  gram.  lard  blanchi,  300  gram.  jambon  cuit,  000  gram.  trulTes  crues,  parées;  un  foio-gras, 
2  poulardes,  sel,  <^ices.  Deux  poulardes.  —  H  Ihnt  4  livres  de  Ibree  pour  une  galantine. 

Désossez  les  poulardes,  étalec-ies  sur  no  linge,  retires  ha  nerb  des  chairs,  et  dimînues-en  fépaissenr 
sur  l'estomac  et  les  cuisses;  assaisonnes. 

Préparez  la  farce  avec  le  veau,  la  volaille  et  le  lard  cru;  assaisonnez  etpilei-la.  Pames-la  au  tamis  ; 
déposez-la  dans  une  terrine.  —  Coupez  en  gros  dés  les  flleb-mignons  des  poulardes,  les  truffes,  le 
jambon,  Je  bud  blanchi;  déposei-les  également  dans  une  terrine  pour  les  assaisonner  avec  sel,  muscade, 
éfdces. 

Étales  les  poulardes  sur  une  serviette,  le  cdté  ouvert  en  dessus;  masques  cette  surfiice  avee  une  épaisse 

couche  de  farce;  sur  ccllc-ci  ranges  les  garnitures,  en  les  alternant  avec  la  farce;  roulex  ensuite  les  galan- 
tines séparément  dans  un  linge,  en  les  serrant;  nouez-les  aux  deux  bouts;  nouez  également  le  corps  des 
galantines  avec  quelques  anneaux  de  fledie.  Plonges-les  alors  dans  un  fimdt  hime  préparé  avec  là  car* 
casses  de  dinde,  un  jarret  de  veau,  des  légumes  et  du  bouillon  non  dégraissé;  ajoutes  un  bouquet  de  persil 


1618.  —  Galantines  de  pooisrde  A  la  parisisnne. 
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garni;  failcs-lcs  cuire  2  licurcs;  tout  doucciiieut  el  i\  casserole  couverte.  £gouttcz-lcs  ensuite  pour  les 
débiller,  les  Kirer  «neore  dans  le  même  Hng»  rafhrtehi,  afin  de  les  olMmir  Meo  rondes;  lUtefr4«s  reflroidir 

sous  presse  h'g^re. 

Débaliez-les  enfin,  parcz-les  d'aplomb,  arrondissez-en  les  deux  bouts;  découpez-lcs  en  entaille  sur  le 
centre:  glaeefries  très-léttèrement,  eieeplé  snr  les  parties  eotipée9;pais  dresses-les  snrnn  double  sup|>ort 
n)nsf|in'  avoc  dr  In  p.ltp  on  du  papier  blanc  (dfKsiri  Fixez  une  couiio  ovnlc  sur  le  centre,  garnissez-la 
avec  des  truffes  cuites  et  glacées.  Entourez  les  galantines  avec  une  macédoine  de  gros  b'-gutnes  variés, 
drassés  en  booquels:  nappeaJes  à  la  gelée,  entoare»4«$  «tw  de  beaux  croûtons  de  gelée.  Piquez  à  chaque 
bout  de  la  coope  un  buidel  garai. 

1619.  —  Galantines  de  poularde,  A  l'italienne. 

Proportions  :  2  pootardes,  Bll  gnmaies  fllets-mignons  pore,  251  grammes  ebalrs  maigres  de  fera, 

r>n'»  i^ramnifs  lanl,  300  Rrnmmps  Iniicriie  (Varlnl*',  ."^On  fjrnnimos  jamlinn  mit,  300  <;rammp-:  !;ird  blancbi, 
2  pioils  de  veau,  150  graiiitiies  tlo  cornichons,  autant  de  pistaches  niondt'es,  sel,  épiccs  composées. 

Désosses  les  2  poulardes;  coupes  en  dés  le  ;iard  blanchi,  la  langue  écarlate,  les  .cornichons,  les  fl)el»> 
mignons  des  poulardf>s  r^^rniV;;  dr'iio<p7  n  s  vinndos  rlnns  uno  trrriiip,  assai<;oiin('/.  —  Proparcz  la  fnrro 
avec  les  filets  de  porc,  le  veau,  le  lard  frais;  quand  clic  est  passée  au  tamis,  mélez-lui  2  pieds^de  veau 
cuits  dans  nne  bonne  mirepoix,  désossés,  refroidis,  puis  haeh<s. 

t.\n\o7.  los  poulardes  sur  un  litige,  le  c(Mp  nuvprt  on  dessus;  assaisonne/,  et  empHssez-les  chacune  avec 
de  la  farce,  mélangée  avec  le  jambon,  le  lard,  la  langue  et  les  cornichons  coupés,  ainsi  que  les  pistaclies 
entières.  Roolea-Ies  séparément  dans  une  serviette,  en  les  serrant;  Heelez-les,  et  colsex-les  2  heures,  A  four 
modéré,  dans  un  fonds  blanc  non  dé^rai^vsi'-,  préparé  avec  les  carcasses  des  poslardes,  des  légumes  et  da 
bouillon.  Égouttez-les  ensuite,  chnngez-lcs  de  linge,  faites-les  refroidir  sous  presse. 

Déballez-les  et  parex-les  :  découpez-les  en  tranches  régulières,  et  dressez-les  en  couronne  sur  une 
épaisse  couche  de  gdée  prise  sur  le  fond  d'un  plat  long;  garnissez  le  puits  de  la  eonroiine  avec  une  salade 
de  légumes  à  ntalienne;  garaiiBei  enauile  le  plat  avec  de  la  gdée  hachée  et  de  beaux  eroûlons  de  gelée. 

1630.  —  Oalantinea  de  peolet,  i  la  Robert. 

Pnporthm;i  ponleli,  1  kilogramme  et  demi  ibree  A  quenelle  de  Tolailte.'  Nl,grammee"tétine'de 

veau  cuito.  nn  frtie-gras,  SOO  pram,  Innpne  h  l'écarlalp,  TiOfl  pram.  truffos  crues.  ppliirhôM.  sel,  épires. 

Flambez  les  poulets,  eoupez-en  les  pattes  et  les  ailerons;  posez-les  sur  une  serviette,  en  les  appujant 
snr  l'estomac:  fendes  la  peau  du  dos  en  ligne  droite,  depuis  le  croupion  jusrfu'A  la  téte.  Dégages  le  cou, 
puis  passez  la  lamo  du  roiitoau  entre  la  carcasse  et  la  peau  pour  dégager  celle-ci;  disloquez  les  cuisses, 
retbcB^  l'os  de  la  seconde  jointure.  Coupez  la  carcasse  A  Injonction  du  croupion,  et  détaches  les  chairs 
de  restomae,  en  retirant  d'un  trait  la  charpente. 

Étales  alors  les  poulets  sur  une  soiviotio,  lo  côté  ouvert  en  dessus;  salez-les,  garnissez-les  avec  la 
fiiree  A  quenelle,  roOlée  avec  los  truffes,  la  langue  et  la  tétine,  coupées  en  dés;  rapprocher  les  chairs 
des  poulets,  arrondissez-en  l'estomac;  bridez-les,  en  commençant  par  fixer  les  cuisses,  d'après  la  méthode 
ordinaira  du  bridage.  Introduisez  les  pattes  sons  la  pean  d«a  pilons,  brides-les  eosalt»  de  ibcon 
qu'ils  ne  paraissent  pas  être  dt'-sossc^.  Frottez-^^n  les  surfaces  avec  un  demi-citron,  et  envol nppoz-Ies  avec 
des  bardes  de  lard  ;  ficelez-les,  et  faites-les  poêler  à  feu  doux.  —  Égouttez-les,  laissez-les  refroidir  sur  un 
plat,  sans  retirer  le  lard. 

Cniscz  'i  lanpncs  de  TMO  A  l'écarlate;  laisscz-Ics  refroidir  sons  presse.  Quand  olles  sont  frnides,  parer- 
les,  divisez-les  chacune  eo  deni  parties,  sur  leur  longueur.  —  Débridez  les  poulets,  détachez  l'estomac  du 
trikin  de  derrière  ponr  le  découper  en  tranches  et  le  remettre  sur  plaee.  Drenes  alon  les  poulets  debout,  en 
appiiynul  lour  csldniar  sur  une  coquille  en  Stéarine,  masquée  d'unp  coih  Iic  de  <^tiri\  et  le  lunit  cinilrp  un 
support  en  bois  masque  de  papier  blanc,  formant  pyramide,  préalablement  disposé  sur  un  plat.  —  £ntro 
chaque  poolet,  dresses  debout  one  moitié  de  langue  de  Tean  A  Pécarlate,  bien  i^acée. 
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Piquc7.  k  batclcis  traiisparont^sur  le  IihiU  de  lu  p^ruiiiide;  bouchez  les  inlorslices  avec  des  IrufTes  cl 
de  la  gelée  hadiée:  mppex  lésèrenent  les  ponleto  et  la  ganillare:  nappes  anal  les  laognesavee  de  la  gelée 
nmgie.  Beidcs  le  Dnid  dn  plat  avec  de»  eroAtons  de  gdée;  envoyés  séiMrtineDt  nne  aanee  fkolde. 

1621.  —  Galantines  de  poulet,  à  l'anglaise,  snr  socle  (dessin  194). 

Désosses  complétemeDt  6  poulets;  garoiaset  les  avec  de  la  farce  à  quenelle  de  volaille,  mêlée  avec  an 
salpiron  composé  de  langue,  de  tralfes,  lUe-gras  et  tétine.  Gonsec-lee,  ronlex-les  séparément  dans  un  linge, 

en  les  serrant,  fiiites-les  cuire  d'après  la  miHhodc  ordinaire. 

Débnlloz-lcs  pour  les  serrer  de  nouveau  dans  la  mAme  serrielte.et  laissez-les  refroidir  dans  leur  forme 
naturelle:  parez-les  ensuite  pour  les  d4k:onper  en  entaille,  les  remettre  en  forme,  les  masquer  avec  une 
sauce  chaufruix  brune,  l(''g^re.  Quand  la  sauce  i-sl  refroidie,  dressez  les  gslantines  ddMUt,  et  à  distance 

(^fçale,  sur  un  fond-d'.Tppni  Hisposé  sur  socle,  en  les  «ippnyant  contre  un  support  en  pain  ou  en  bois, 
masqué  de  papier  blauc.  Sur  le  haut  de  celui-ci,  liiez  un  sujet  coulé  ou  modelé,  dans  k  genre  que  le 
dessin  représente. 

Entre  les  îrnlnnlines,  dre'^'sez  synu-triquement  une  parnilure  de  beaux  légumes,  tels  que  :  clioux  de 
Bruxelles,  cliuux-flcurs,  carottes,  pointes  d'asperges,  {ictitji-puis  et  haricots  verts.  Nappez  ces  légumes  à  la 
gdée  roi-prise:  entonres-les,  ainsi  que  les  galantines,  airee  on  cordon  de  gelée  hachée,  poussée  à  la  poche. 
Colle:'  I  (Mitre  la  base  du  sujr  i  une  ehatne  de  petites  caisses  de  troSlBS,  et  piques  sur  les  eétés  S  hilelels 
transi>arcnts,  garnis  de  trulTcs. 

Bntooiet  la  base  dn  fond-dïppni  arec  de  gros  crodtons  de  gelée  correctement  eoi^iés. 

1821  —  Galantinea  de  pardraan,  à  la  Baïq^hiM. 

Prnporiiims  :  !t  perflrenux,  201  grammes  foies  de  poulardes.  200  frrammes  lan^rue  à  l'écarlate. 
200  grammes  lard  cuit,  600  grammes  truffes  crues,  éplacbées;  200  grammes  jambon  cuit,  600  grammes 
Arce  à  galantine,  sel,  épiccs  composées. 

Désossez  les  perdreaux,  en  procédant  d'aprt-s  la  niélluKle  appliquée  aux  volailles;  asaaisonnes-les. 
posez-les  sur  un  plat.  —  Déposez  dans  une  terrine  les  truffes,  le  lard,  la  langue,  le  jambon  et  les  foies 
coup^  en  gros  dés;  assaisonnez,  arrosez-les  avec  une  cuillerée  de  madèr«>. 

PréptTBB  la  farce  avec  150  grammes  de  chairs  maigres  de  porc,  150  grammes  chairs  de  perdreaux, 
8M  grammes  lard  frais:  assaisonnez,  pileif  et  passez-la  au  tamis.  Déposez-la  dans  une  terrine,  finissez-la. 
en  loi  incorporant  quelques  cuillerées  de  farce  .1  gratin  de  foie-gras,  quelqura  truffes  hachées;  uièlez-lui 
alon  toutes  les  garnitures  coupées.  —  Garnisses  aussitôt  les  perdreaux  ;  reformes-les.  en  rapprochant  la 

peau;  rmisez-les.  enveloppez-les  entièrement  avrN-  des  bardes  de  Inrd  ;  puis  introduisez  rhaqne  palanline 
dans  un  moule  ou  daus  uue  casserole  à  bain-marie  de  leur  même  calibre;  arrosez-les  avec  uu  peu  de 
beurre,  eonires  avec  do  lard:  ferniei  les  casseroles  avec  de  la  pâte  k  dresser;  phices4es  sur  un  plalbnd 
avec  un  peu  d'eau  ;  poussez-les  h  Tour  modéré,  misez-les  1  heure  et  demie. 

En  les  sortant  du  four,  enlevez  la  pâte;  laissez  refroidir  les  galantines,  dans  les  casseroles,  avec  un 
poids  snr  ehaenne  d'eilesw  Quand  elles  sent  firoida.  démooMes  pour  les  dâialler;  coupea-lea  en  tiaoehes. 
renetle»te  «n  Amne,  dresserie»  sur  un  fond^'a|ipoi,en  lea  appuyant  contra  un  support  en  boisinaaqaé 
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de  papier  bUnc.  Sur  le  aoromet  de  ce  support,  piquez  h  hûtelels  transparents.  Remplissez  les  interstices 
aree  une  couche  de  gelée  hachée;  sur  cette  couche,  dressez  une  garniture  de  petites  truffes  glacées. 
EDtoaras  le  fond-d'appui  avec  de  la  gelée  hachée  et  de  beaux  croûtons  de  gelée. 

it2S.  —  OaltMiaaa  de  9«rdmM,  à  lA  Royale  («aida  IM). 

Prépares  8  galanttnas  de  perdreau;  eoveloppea-les  efaaeune  dans  un  linge  aéparé;  eaiaBa4eB  daaa  un 

fonds  do  gibier,  non  dégraisso. 

Égouttez-les;  déballez-les  et  eiuballez-les  de  nouveau  dans  le  même  linge  rafraîchi.  Faites-les  re- 
ftvldir  sans  les  mettre  sous  presse. 

DOballez-ics  ensuite,  paroz-Ies  de  jolie  forme;  coupcz-les  droit  en  dessous;  puis  découpcz-les  eo» 
enlailie,  et  remettei-les  en  forme.  Masquei-les  avec  une  sauce  cliaufhMX,  au  gibier,  de  belle  nuance. 

Quand  la  aauee  est  fkuide,  déenei  diaque  galantim  sme  deux  laap  de  cairéa  de  truffes,  dis- 
posés dans  Fordre  que  lepréseato  le  desaiii,  co  les  trempant  à  mesure  dans  la  goléo  nd-priae,  pour  les 
coller. 

Kixcz,  sur  le  centre  d'un  fond-d'appui  ovale,  un  support  en  pain  ou  en  carton,  forme  de  pyramide 
basse,  coup«-e  druit  sur  le  haut;  masquez-la  avec  de  la  gelée  finement  baehée  et  molle.  Pesés  le  flmd- 
d'appui  sur  le  socle;  puis  dressez  les  galaiiliiies,  l'une  h  côté  de  l'autre,  presque  debout,  en  les  appuyant 
contre  le  support.  Sur  le  haut  de  celui-ci,  Ûxcz  uu  sujet  coulé  ou  modelé  ;  celui  du  dessin  représente 
PAgrienlture  avec  ses  attributs,  mais  fl  peut  être  remplacé  par  tout  autre. 

^      Enfoiin  /  h  base  du  sujet  avec  une  chaîne  de  petites  caisses  de  truffes,  collées  contre  son  ('-priisseur. 

De  chaque  cùté  de  cette  base,  piquez  eu  éventail  2  hÂlelets  transparents,  tiarniascs  le  vide,  entre  les 
galantines,  avec  de  la  gdée  haehée,  poussée  à  la  poehe.  —  On  peut  aussi  les  mtonrer  avee  un  épan  eoidon 
de  gelée,  afin  de  mieux  les  soutenir  en  plarc. 

En  tout  cas,  posez  une  jolie  iruHe,  dans  le  vide  qu'elles  forment  à  leur  base,  en  raison  de  l'écartemeui 
forcé. 

:  iDlourae  la  baae  du  fond-d'appui  arae  de  groa  eroAloiia  de  gdée  eovpéa  d«  forme  carrée. 

1624.  —  Galantine  de  faisan  à  la  volière  (dessin  200). 

JVsporffOfu  ;  tii  ?ros  faisan,  un  domi-rnio-gras,  500  grammes  truffes  emes,  épludléaB,  SM  grammes 
lard  blancbi,  800  grammes,  iarce  à  galantine,  sel,  épices  composées. 

DésosBK  le  lUmui  étaki-le  sur  un  Muge,  le  cOté  ouvert  en  dcsBoai  assaisonnea. 

Coupra  les  plus  petites  tmlbs,  le  fote  et  le  lard  en  gna  déa,  d^ooo-lca  dans  vm  terrine  pour  les 

assaisonner. 

Préparez  la  farce  avec  2û(i  grammes  de  chairs  de  gibier,  .^oo  grammes  de  fllets-mignons  de  pore  et 
611  grammes  de  lard;  quand  elle  est  pUée  et  passée  au  tamis,  mélez-lui  les  garnitures  de  la  terrine. 
Garnisses  le  faisan,  aussi  liir-n  que  possible,  pour  former  la  galantine;  cnusez-Ia,  roulez-la  dans  une 
serviette;  licelez-ia  furtemeut  au\  deux  bouts  et  sur  le  centre.  Cuisez-la  alors  dans  uu  bouillon  de  gibier, 
si  c'est  possible.  En  la  sortant,  débafles-la  et  «mballea-la  de  nouveau  dana  le  mémo  linge  rafralebi. 
I,aisse/-la  refroidir,  sans  la  mettre  sous  presse. 

bcballcz-la  ensuite;  parez-la,  découpez-la  en  entaille,  et  remettez-la  en  forme.  Glacez-la,  puis  ornes- 
la,  sur  un  bout,  avee  le  cou  du  feisan,  et  sur  l'autre  avee  sa  queues  dlapoaea  lea  aliea  aur  les  cétés.  Pour 

snulenir  le  cou  el  la  qneue  dn  faisan,  niais  surtout  le  rnii,  dans  les  conditions  ou  il  sn  Irniivr'  représenté, 
il  faut  absolument  en  garnir  l'intérieur,  avec  un  gros  légume,  traversé  par  uu  lil  de  fer,  el  rembourré 
en  outre  avec  des  feuilles  de  perril  de  fiicon  à  lui  ftire  prendre  son  volume  et  sa  forme  ordinaire. 

Prenez  lun-  caisse  ovale,  en  bois  mitire  ou  en  carton,  formée  des  deu\  rAtés.  ;Lyant  la  hauteur  de 
14  Â  lâ  ccnliutctrcs.  Masqucz-la  avec  de  la  pAtc  cuite,  à  l'auglaise,  de  façon  à  imiter  une  croûte  de  pélé- 

I.  Il  faut  turiMt  At  iier  d'emplojcr  un  caa  4e  IUmo  eiupoillr. 
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froid.  Pinces-la  tout  autour,  et  orncz-la  d'unr-  bordure  inclinée,  pleine,  préparée  arec  la  même  pâte;  sur 
edle-ei  piquet  une  rangée  de  petites  boules  en  pàtc,  à  l'aide  de  petites  chcrillcs  invbibles.  Masquez  éga> 
lenMDt  le  dcsaas  de  la  caisse. 

Dore/,  entièrement  la  pâle  plusieurs  fois  avec  des  jaunes  d'œuf  délayés;  fallc»-la  sécher  à  la  tempéra- 
ture de  la  cuisine,  sans  la  cuirc;  puis  brunissez-cn  les  aspérités,  alin  de  lui  donoer  l'apparence  de  la 
pâle  cuite  «Q  fS»ur. 

Fixez  cette  croûte  sur  le  centre  d'un  fonr|-<rappui  ovale,  ninsijué  de  papier.  Pnsox  alors  la  galantine 
de  faisan  sur  le  haut  de  la  croûte;  cutourcz-lc  avec  de  la  gelée  hachée;  entourez  aussi  la  base  de  la  croûte 
avec  noe  épabse  eoaebe  de  Rdée,  et  sur  cell»«i  ranges  à  distance.  Fun  à  cMé  de  nanlre,  de  petits  cane- 
Inns  itiiitr>s  avec  ()i>s  cuis.->es  de  poulet,  en  galantine,  nappées  en  chaufn>ix.  ])ar  moitié  avec  de  la  sauce 
blonde  et  brune.  Glissez  'alors  le  fond-d'appui  sur  le  socle,  et  cutuurez-en  la  base  avec  de  gros  croiitODS 
carrés  de  gelée,  surmoatés  chacan  avec  an  petit  bouquet  de  gelée  hacliéB. 

1125.  —  Galantine  de  coeben  de  lait. 

Prenes  un  petit  cochon  de  lait  propre  «;  Hambez-Ie,  coupez  le  cou  à  la  hauteur  des  épaules;  détaches 
celles-ci,  ainsi  que  les  2  cuisses:  désossea-en  complètement  la  longe,  salez-la;  déposez-la  dans  une  terrine, 
arrosei-la  avec  une  marinade  (h>ide;  faites-la  macérer  quelques  heures,  dans  celle-ci. 

Afec  les  chairs  des  cuisses  et  des  épaules  du  cochon  de  lait,  de  la  viande  maigre  de  porc  et  du  lard 
•  frais,  préparât  une  farce  à  Kf^liiutine;  assaisonnez  de  haut  Rortl:  pilez-la.  passez-la  au  (ami"*.  Mélcz-lui  alors 

ûOO  grammes  de  truffes  cru(»,  épluchées,  coupées  en  dés;  un  égal  volume  de  langue  à  1  écarlale  cuite, 
coupée  comme  les  truffes.  Avec  cette  fiuve  uaraisseï  la  longe  du  cochon  de  lait;  nrales^a,  brides- 
la,  enveloppes-la  avec  des  bardes  de  lard,  puis  avec  noe  aerrietie;  fkelei  celle-el  aux  deux  boula  et  sur  le 
centre. 

Cuises  alors  la  gahintioe,  à  deu  modéré,  dans  du  boniUoo  blanc  non  dégraissé;  e}outei  des  légumes, 

de  },'rosses  épices  el  des  nromalcs  :  elle  doit,  cuire  2  heures,  ftgouttez-la  ensuite,  déballez-la  pOtUT  la 
récmbalicr  aussitôt,  la  faire  refroidir  de  forme  ronde,  c'est-à-dire  sans  la  mettre  sous  presse. 

Déeoupea-la  eneuile  eo  entsille.  Itemetles4a  en  Corme,  glacea-la;  dicsses-ls  sur  plat,  enlouiea-la  arec 
de  la  gelée  hachée  et  des  crotUona. 

1626.  —  Galantiaea  d'anguille  an  benrre  Montpellier. 

Dépouilles  2  grosses  anguilles;  supprimez-en  la  téte  et  les  parties  minces  de  la  queue:  ouvrez-les  du 
côté  du  Tentre,  sur  toute  la  longueur,  pour  les  désosser;  battez  légèrement  les  chairs,  assaisonnez  avec 
sel  et  épices;  garnissez-les  avec  une  farce  à  galanline.  mêlée  avec  mo  salpicim  de  truffes  crues;  rappro- 
chez les  chairs  et  roulez  les  galanlines  séparément,  dans  deux  serviettes,  en  les  serrant;  flcelej;  les 
bouts,  entourcz-lcs  avec  quelques  auneaux  de  ûceilc.  et  faites-les  cuire  dans  un  bon  fonds  de  mirepoix 
au  rin,  bien  asnisonné,  dod  dégraissé  1 11  faut  S  heures  au  moins. 

Oiiand  elles  sont  h  point,  égoutlei-les  pour  les  déballer.  Iloiilez-les  d^  nouveau  dans  la  serviette 
rafraîchie;  laissez-les  refroidir  rondes  et  droites.  —  Dés  qu'elles  sont  entièrement  froides,  deballez-les. 
pour  les  débrider,  les  parer,  les  couper  trensrersalement,  chacune  en  (  tronçons  de  10  centimètres  de 
long;  coupp/  cliaciiii      t  es  tronçons  eu  b  tranches,  mais  sans  les  séparer  ni  déformer  le  tronçon. 

Glacez  au  pinceau  les  k  tronçons  plus  épais;  masquez  les  4  plus  minces  avec  une  coucltc  de  beurre 
montpdiier,  afln  de  leur  donner  la  même  épaisseur  qu'ans  antres,  dresses  ces  tronçons  debout,  sur  un 
fond  en  beurre  monipellier,  ayant  sur  son  centre  une  pyramide,  également  masquée  avec  du  même 
beurre.  Fixez  sur  le  centre  de  cette  pyramide  une  jolie  coupe  eo  stéarine,  de  forme  ovale,  masquée 
au  fond  avec  une  couche  de  gélée  hachée,  garnie  arec  lu  petit  buisson  de  queues  d'écrevisscs  cpiucbocs. 
ou  de  crevettes.  Pousses  an-dessus  de  chaque  tronçon  un  cordon  de  gelée  hachée;  posa  sur  celle-ci  une 
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belle  trufTe  ronde  et  noire.  Bntourcjc  la  Ut-so  avec  de  iH>aui  croûlons  de  g(s\ùe;  envoyez  s^-parémenl  2  sau- 
cière» de  majoDDatoei  la  luiara. 

—  Inre  de  eenglier  ferda,  à  la  fraatalia  (deada  M). 

Ititei  couper  une  hure  de  sanglier,  en  laissant  adhérer  une  partie  du  cou.  Quand  les  poils  sont 
brûlés,  IkitaB^la  défEorger  S  heures.  I^uttei-bi.  dépoaeMa  dam  uae  terrine:  aileiJa  et  Aiites4a  nuMérer 

2  houres. 

Égoultcz-la,  épongez-la.  Ktalcz-la  .sur  la  table,  retirez-en  la  plus  graude  partie  drs  rhairs,  et  coupez- 
les  en  flieii  oo  «n  gras  dés;  mettei^es  dans  nne  tmine:  ajoatei  7N  à  80t  grammes  de  tmlIlBB  cran,  eon- 
pl'os  nn  filets,  puis  2  on  ,1  (ilcIs-miRnons  de  porr  frais,  rrus;  )a  langue  du  sanglier  <  !  h":  i]oux  tiers  d'une 
langue  de  iKEuf  à  l'écarlate,  l  uoc  et  l'autre  cuites,  coupées  aussi  en  fUelB.  Ajoutes  encore  600  grammes  de 
lard  Manehi,  coupé  en  filets,  et  deux  poignées  de  pistaches  mondées. 

Assaisonnez  ces  viandes  de  haut  fDAt$  arroses^  avec  quelques  eulUerées  de  fiognac,  et  iaisssa  les 
mariner  quelques  heures. 

Prépares  5  kilogrammes  de  Ihree  h  galantine,  composée  avee  deux  tien  de  porc,  un  tiers  de  veau  et 
une  égale  qua  itité  de  lard  Trais.  —  Quand  la  farce  est  passée,  mélcs-lui  quelques  cnillerÉes  de  broc  à 
gratin  de  foie,  et  ensuite  les  garnitures  de  la  terrine. 

Atw  cet  appareil,  emplissez  la  hure.  couse»-Ui,  en  rapprochant  tes  bords,  et  la  remettant  aussi  bien 
que  possible  dam*  SB  forme  première.  Masques  rouTertura  du  cou  avec  une  large  plaque  do  couenne 
fraîche;  cousez-la  avec  la  peau  du  cou;  cousaz  aussi  le  museau  et  l'ouverture  des  yeux. 

Coupez  les  oreilles «1  leur  base;  remplissez-les  avec  un  morceau  de  lard,  et  enveloppez-les  séparément 
dans  un  petit  linge. 

Rmbnilo/  la  hiiro  dans  un  linge,  en  soutoiiaiit  la  hrrc  du  cou.  à  Faidod'an  rond  en  bois.  Soutencs- 
la  sur  les  côtés  et  en  dessous,  à  l'aide  de  deux  |M<titcs  planches. 

MaHSR  la  hure  et  les  oreillès  dana  nno  braMère;  mouilles  avec  du  second  bouillon  et  S  ou  3  bou- 
teilles de  vin  blanr;  njniitcz  dos  arnmnfns  rt  rnrincs,  sol,  <;rns  pnivrc,  uirofles. 

Faites  bouillir  le  liquide,  en  l'écumant,  et  relirez-le  sur  le  côte  du  feu.  Cuisez  7  à  8  heures,  tuul 
donceasent.  —  Sondes  la  burs  do  tempo  en  temps.  AossIlM  qaHU»  est  à  point,  retina-la  du  feu,  et 
laissez-la  refroidir  A  moitié  dans  sa  cuisson.  —  Déball»4a  ensuit»,  pour  la  récmballer  aussi  bien  que 
possible. 

Quand  elle  est  tout  à  Mt  liroido,  débatle»-1a  et  païaa-la.  Goopea  A  Tif  l'etlréaBUé  du  cou;  poaei-la 
d'aplomb,  et  déconpes-la  en  entaille,  tout  le  long  du  museau,  Josqn'A  moitié  do  sa  hauteur:  remettes  en 
place  les  parties  coupées. 

Creuses  légèrement  l'endroit  où  étaient  les  yeux  de  la  hure,  pour  les  refliire.  soit  en  les  Imitant  arec 
de  la  colle  claire,  soit  en  les  remplaçant  par  des  yeux  en  émail. 

Déballez  les  oreilles;  flxez-les  sur  1m  nMi'-s.  h  IVndroif  ou  elles  étaient.  Rntr'ouTres  le  museau,  et 
reformez-en  les  extrémités  avec  de  l'uppareil  de  pain  de  foie  ou  pain  de  gibier  beurré  (art.  1613);  puis 
ornez-le  de  2  défenses  naturelles  ou  imitées  en  beurre  blsne. 

Glarcz  ontii^remont  la  hure  aver  df  In  plaro  hriino.  mWf  nvor  du  rarnmel.  —  Posrz-la  alors  sur  un 
double  fond-d'appui  ovale,  historié  ;  calez-la  avec  suiu,  pour  la  maintenir  d'aplomb  ;  puis  ornez-la  de 
chaque  cMé  d^ino  branche  de  chêne,  imitée  en  beurre.  Sur  la  coupure  du  con,  piques  «n  éteniail  S  hlte- 
leLs  transparents,  ^rnis  dr  tnilTrs.  Fntnnrez-la  .'i  sa  base  avec  un  épais  cordon  do  gelée  hachée^  pousséo 
à  la  poche.  Entourez  le  premier  gradin  avec  de  petites  caisses  de  truffes. 

Quand  le  aocle  est  sar  table,  pcaes  le  fbnd^^ppnl  et  la  hure  sur  nn  fond  orale,  disposé  sur  le  SMlo 
pour  les  recevoir.  Entonrf/  aussi  la  base  de  ro  fond  avor  des  rnisses  de  tniffes. 

Quand  cette  pièce  est  destinée  A  figurer  sur  la  table  d'un  bulict  de  bal,  au  lieu  de  senir  la  hure,  A 
laquelle  il  est  trèa^ifllcile  de  donner  une  forme  correcte,  on  peut  servir  sur  le  soelo  une  imitation  do 
hure,  bien  modelée;  puis  garnir  les  deux  gradins  avec  des  tranches  coupiVs  sur  une  luire  farrie.ou  colto 
en  roulade,  c'est^-dire  cuite  sans  os,  roulée  et  refroidie  dans  oo  linge  comme  les  autres  galantines. 
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1828.  —  Wm  de  Mstltar  ft  taUiUre. 


Apr{>s avoir  farci  cl  cuit  une  hure  de  sanglier,  on  prortMlniit  comme  il  cstdil  à  l'article  1627,  déballe;- 
la,  parez-la,  mcttes-Ia  en  forme;  rajustez  \es  oreilles  et  ornez-cn  la  mAchnire  avec  2  défenses  imitées  ou 
naturelles;  formez  aussi  les  yeux.  Glacez-la  avec  de  la  glace  brune  mf-lée  avec  du  caramel;  décorez-la. 

Posez-la  alors  snr  un  fond  en  bois,  defonne  orale,  formant  gradin,  ùxé  var  un  plat  long,  masqué 

de  papier  blaiir,  et  bordé  sur  les  nnplcs. 

Entourez  la  hure,  à  sa  base,  avec  uii  épais  cordon  de  gcioe  hachée,  et  garnissez  les  gradins  soit  avec 
de  gros  croûtons  de  gdé^     aree  de  petites  caisses  de  trollès  oa  ealsaea  de  manvlctie. 

Envoyas  eo  même  tampa  S  aaneièfw  de  aaoce  tailare. 


Faites  cntipor  la  liiirf  niissi  lonpne  que  possildo  <Iii  cAlé  dti  cnii;  ririaiid  elle  est  flamlnV,  rafraîchi*», 
écourtez  le  bout  de  l'os  du  museau;  fendez  légùreinetit  le  crâne,  et  coupez  les  oreilles.  —  Emballez-la  dans 
on  linge,  enlsea-la  dans  une  mirepoix  préparée  par  égalas  parties  avec  du  vinaigre  et  de  reao;  ajouleac 
qaelqaes  grosses  épices,  une  jKiiïm'e  do  pniii's  dr-  coriandre,  un  fort  bonqiiet  d'nromntes  et  de  persil. 
Emballez  les  oreilles,  plongez-les  dans  le  liquide;  faites  partir  celui-ci  en  écumant.  Au  premier  bouillon, 
rstlm-le  snr  le  côté  da  fen,  afin  de  cuire  la  hure  toat  doneeraent  :  il  font  8  heures  an  moins. 

8ondeE-la  de  temps  on  temps.  Aiis.sitAt  ciiito.  oloipnez-la  du  fou  pour  la  laisser  refroidir  .'i  moitié  dans 
sa  caisson.  Égoultcz-la  ensuite  pour  la  déballer,  la  récmballer  soigneusement,  puis  la  laisser  refroidir  sur 
un  plalbnd. 

Déballe7-la  enfin;  réparez  les  dépftts  occasionnc-s  par  la  cuisson,  soit  avec  dn  benrre  bruni,  soit  avec 
du  pain  de  foie  beurré.  Glaccz-la  eatiéremeut;  entr  ouvrez  le  museau,  fixes  dans  la  gueule  2  défensea 
imitées  en  graisse. 

Posez  la  hure  sur  nn  fond-d'appui  masqué  avec  de  la  graisse  blanche,  décoré,  collé  snr  un  plat  longfj 
entour.>z-la  avec  de  la  Rclée  hachée:  entourez  le  foud-d'api)ni  avw"  de  beaux  crortlons  de  gelw.  Piques 
quelques  hàtelels  garnis  sur  la  partie  du  cou,  envoyez  sépan^mcnt  2  saucières  de  sauce  Cumberland. 

(  I  tte  pièce  est  dressée  pour  flgnrer  snr  taUe;  quand  on  vent  la  servir,  on  émince  en  tnndMsfloes 
les  partiea  dn  eon. 


Préparsa  4  galanlinca  de  ponlet,  en  procédant  d'aprts  la  méthode  prescrite  artfde  1621  ;  qnand  ellen 

sont  mites.  déhallez-Ies  ponr  les  réomhallor.  les  faire  refroidir  en  les  laissant  rondes,  c'est-.'i-dire  sans  les 
mettre  sous  prc^.  —  Aussitôt  qu'elles  sont  refroidies,  parez-les  droites  aux  deux  bouts;  coupez-les  CD 
tranchea  régulières;  reformes-les.  en  les  posant  debout  pour  les  giaçer  entièrement  au  pinceau. 

Préparez  un  fond  on  bois,  i'p  fnrrii'^  omiI.'.  n^.nnt  7  îi  8  centimètres  d'épaisseur:  sur  Ce  fond  fixez  un 
support  de  forme  carrée,  à  angles  coupés,  légèrement  creusés,  mais  un  peu  moins  liaut  que  les  galan- 
tines: maaqnes^le  entièrement  avec  dn  benrre  -ou  de  la  graisse;  appliquez  contre  les  h  ftces  de  ce  support, 
des  morroaiu  do  lan^'iios  à  IV-carlato.  coupés  en  forn>o  de  carrés  lonps.  de  façon  h  imiter  des  pierres  de 
taille  ;  à  mesure  qu'on  les  applique,  il  faut  avoir  soin  de  les  tremper  dans  de  la  gelée  mi-prise  ;  nappes-les 
ensu'te  an  pinceau  avec  de  la  gelée. 

Fixez  le  fond  en  bois  sur  un  |)!at.  dr(>ssoz  les  galantines  debout,  en  les  appuyant  contre  les  captés 
des  angles  du  support  central;  .soutenez-les  en  dessons  avec  des  bandes  en  beurre  montpellier,  ayant 
9  centimètres  d'épaisseur,  mais  un  peu  plus  larges  que  les  galantines;  rouvrez  également  celles-ci,  sur  le 
hant,  avec  une  abaisse  ronde,  en  beurre;  bordez-les  avec  une  bande  aussi  en  beurre,  nnais  dentelée,  afin 
d'imiter  les  créneaux  d'une  tour  fortifléo  m  nolez  également  les  hantenrs  dos  ,'i  faros  du  snpporl:  imitez 
une  porte  basse  au  centre  de  chaque  galantine;  bordez  ces  portes  avec  du  bourre  ou  de  la  tétine  cuite, 
eonpée;  anr  le  centre  du  support,  fixes  une  petite  tour  de  fbrme  ronde,  également  créndée. 

Maintanant  bordes  la  base  du  bastion  avw  de  k  gelée  hachée,  poussée  an  eoroet;  eroûtonnes  le 


1629.  —  Hture  da  aanglier  A  la  Cumberland. 


1630.  —  Baation  de  TOlaiUe,  ponr  grosse  plèeo. 
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fond  du  plat  avec  de  beaux  croûtons  de  gelée.  —  D'après  cette  même  méthode,  ou  peut  composer  des 
iNMtloos  «ne  des  galantiiiM  de  glUer  et  d'aii(niine>. 

1631.  —  Bastion  en  pain  de  gibier,  i  la  Maiagran,  pour  grosse  pièce  (dessin  189). 

Préparez  un  appareil  de  pain  de  gibier  par  moitié,  avec  une  purée  do  perdreau  et  du  foie  cuit  :  foie- 
frras,  foies  de  volaillr*  ou  ini'Mnr>  foio  dç  reau;  beurrez  rot  appareil,  ot  flnis.se7.-|p  arec  de  la  glace  de  Tiande 
dissoute,  et  de  la  sauce  chaufruix,  en  procédant  comme  il  est  dit  à  rartlclc  1613. 

Avec  cet  appartil.  emplissez  6  tubes  en  fer-blane  de  7  à  8  eeotiaiètres  de  diamètre  sur  18  à  1&  de 
hauteur.  Faites-les  refroidir  sur 

Préparez  une  charpente  en  bois  mince,  se  composant  d'une  tour  de  forme  ronde,  disposée  au  centre 
d'un  bengone  à  pans  coupés,  tout  i  bit  vide,  defant  figurer  dans  son  ensemble  les  mnrs  de  la  forterase 
représentiT,  dont  Ip  rrntro  pst  orruiv'-  jinr  uii'^  tour. 

Fixez  cette  charpeute  sur  une  large  base  de  forme  ovale.  Masque/.-en  toutes  les  surfaces  extérieures 
avec  une  eouehe  de  pain  de  gibier,  ramolli  h  point;  lisses  Tappareil:  pais  erraseï  sar  chaque  pan  dn 
nuir  uiiP  einhrnsure  eu  dnml-luno,  lniss;uit  voir  la  hourho  d'un  canon  (".n  nsrv.  d'iuifros  embrasures  de 
forme  carréo  sur  les  parois  de  la  tour  centrale.  Carrelez  alors  les  murs  et  la  tour,  en  forme  de  pierre  de 
taille,  avec  dès  filets  de  truffe  ou  de  langue  écarlate. 

Trempez  les  tubes  en  fer-M  i  m-  <i ms  l'eau  chaude  pour  démouler  les  pains  de  foie  devant  former  les 
tours  angulaires  du  bastion;  glaccz-lcs  au  pinceau,  et  appliquez-en  nno  sur  chaque  angle,  afin  de  com- 
pléter le  bastion.  —  Carrelez  les  tours  à  l'égal  des  murs,  et  ornez-les,  en-dessus,  d'une  bordure  en 
créneaux,  imltée'soit  avec  de  Ja  U^ine  cuite,  soit  arec  du  beurre  blanc.  —  Bordes  aussi  en  créneaux  le 
haut  des  murs  el  !o  haut  de  la  grande  tour;  sur  le  centre  de  celle-ci.  pincez  un  Intphée  de  pierre,  imité 
en  graisse.  —  i*osez  alors  le  bastion  sur  le  socle;  puis  entoure/.  s;i  base  avec  un  épais  cunlon  de  gelée 
hachée,  et  Ut  base  du  socle  avec  une  chaîne  de  petites  caisses  garnies  de  trnfTes. 

r.e  bastion  peut  parfaitement  i'\ro  ovéniti'.  d.ins  son  entier,  en  Itois  mim'i'  l'ii  en  fort  rnrtnn,  et  sim- 
plement masqué  avec  du  beurre  vert,  puis  carrelé  au  cornet  avec  du  beurre  blanc.  Les  créueau.v  jieuvcut 
èire  imités  en  gnisse. 

En  re  r;is,  Ir  ]i;iin  fl(>  gibier  doit  l'être  roupé  en  trnnches,  et  celles-ci  être  <;Inrres  en  chaultotx,  poiS 
dressées  en  couroune  autour  de  la  base  du  basliou,  de  même  qu'autour  de  la  base  du  socle. 

C'est  au  artistes  h  juger  laquelle  de  ces  deux  méthodes  leur  punit  prélérable.  Gela  dépend  naturdle- 
ment  des  conditions  dans  lesquelles  cette  pitre  doit  être  servie. 


Prép.ire/  2  Knlnntines  d'anguille,  en  procédant  comme  il  est  dit  article  lfi26;  enveloppez-les  dans 
S  linges  ;  cuisez-les.  Laissez-les  refroidir;  puis  coup&s-les  de  20  centimètres  de  long  ;  glacez-les,  teuez-les 
an  flroid. 

Prépnnv.  une  charpente  de  socle,  en  bois  mince,  do  forme  carrée,  dont  les  iBglos  sont  flnnqurs  de 
4  tours  carrées;  fixez-la  sur  une  base  en  bois,  ronde  et  élagée,  à  2  gradins.  Maaqnet  cette  charpente  arec 
de  la  graisse  bien  bhinche:  carreles-en  les  parois,  en  forme  de  pierre  do  taille:  creusa  (  menrMtres sur 
chaque  tour  et  une  oiiibnisun'  sur  chaque  face  intérieure;  bordez-les  l'une  et  l'autie  on  créneaux.  Bordes 
également  en  créneaux  les  deux  gradins  do  la  base.  Fixez  sur  le  centre  de  la  cbarpcnle  un  mince 
support  en  bois,  de  même  hauteur  que  les  galantines. 

Poses  le  socle  sur  un  grand  phit  rond.  (A  déhut  de  plat  aases  large,  on  peut  fixer  la  pitee  sur  «ne 
base  portée  sur  h  pieds.) 

Découpez  en  tranches  transvcrsiilcs  les  4  galantines;  remettez-les  eu  forme,  et  masquez-les  avec  une 
couche  de  beurra  roontpellier:  poaes-les  alon  ddKidt,  sur  te  haut  du  socle,  en  les  appuyant  contre  le 
support  central  ;  lissez-les  bien  ;  entourez-les,  au  tiers  de  leur  hauteur,  avec  des  cordons  de  beurre  blanc, 
appliqués  en  relief.  Sur  chaque  galantine,  imitez  k  meurtrières  avec  de  la  langue  k  l'écariatc  ou  des 
irnOiN.  de  b(on  à  doono'  A  reosemhle  l'Mpect  d^gln  petit  baatioo.  Convrei-lc  avec  une  bwdnn  «n  benm. 
Il  t 


1632.  —  Bastion  d'anguille  à  la  moderne,  pour  grosse  pièce  (dessin  224). 
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modelée  sur  une  petite  abaisse  mobile.  l'iquez  sur  le  centre  une  oriflamme  fixée  au  Ixiut  d'une  petite 
baguette  en  bois  on  riroplement  un  fli  de  fer.  masqué  de  beurre. 

r.nrnissez  (V\in  iimiqtict  (i>>  tniiTi's  r-iitirros.  rondos.  d*égale  groaseor,  sur  l'espace  entre  les  touB  dcs 
angles  :  ces  truffes  jouent  ici  le  rôle  de  boulets  imités. 

Entoura  la  base  aree  de  fxos  croûtons  carrés  de  beHe  f?elée,  alternés  aTce  de  petits  bouquets  de 
gelée  hnrht"e.  Servez  en  ini''mp  tein])'^  2  sniirii-rcs  <Ie  îiinyontiiiis*'. 

Cette  (uèce  peut  6tre  entiëremeut  imit«^,  c'est  à  dire  poslicbe:  en  ce  cas.  les  galantines  sont  coupées 
en  tranekes  «t  dressées  en  couronne  sur  Pun  des  gradins  de  la  base. 

M31  —  flrand  baatioB  aederne,  pour  greeae  pièce  (dsisiB  188). 

Cette  pièce  n'est  pas  mangeoMt».  et  elle  n'nt  pas  pimie:  plie  est  exécutée  sur  une  charpente  en  bots 

minrc,  formant  gradin;  elle  est  masijin'c  .nrc  ilc  In  j),'ilo  riii'^'l;iisi>,  mite,  fî!nc<''e  au  pinrenii.  !<ps  deu\ 
gradins  sont  bordés  en  créneaux,  avec  de  la  graisse;  le  gradio  du  baut  est  surmonté  d'un  petit  si^jet 
modelé  :  deux  enflints  en  latte. 

La  base  de  la  pii-i-c  et  le  gradin  central  peuTcnt  être  garnis,  soit  avec  des  tranches  de  galantine 
d'anguille,  soit  avec  des  chaufroix  ou  petites  caisses.  La  base  du  socle  peut  ôlrc  garnie  de  gros  croûtons 
de  gelée,  et  les  deux  gradins  qu'elle  forme  sont  aussi  destinés  à  recevoir  une  garniture  quelconque. 

Telle  qu'elle  cet  représentée  par  le  dessin,  cette  pii>ce  mérite  toute  Ittieotkm  des  praticiens,  non- 
seulement  parce  que  le  genre  peut  r-tre  varié,  mais  aussi  parce  que  ces  piiVes  sont  d'une  exiVution  rela- 
tivement trè»-facile,  qu'elles  n'eiilralueut  pas  à  des  dépeusi's  considérables  pour  les  garnir,  qu'elles  ucsout 
ni  minutieuses  ni  firagUes.  et  qu'enfin  elles  peuvent  aussi  bien  Mre  serries  sur  la  laUe  «hio  grand  bulM 
de  bal  que  sur  celle  d'un  dîner»  comme  pièce  de  milieu. 

1884.  —  Aqiie  do  filets  de  sole,  pour  grosse  pièce. 

Choisissez  8  belles  soles  propres;  supprimez-en  la  ll^tc  et  les  parties  minces  de  la  rjnene  pour  les 
faire  cuire  avec  du  beurre,  un  peu  de  vin  blauc;  égouttez-les.  laissez  refroidir.  Ketirez-eu  les  lilets;  parez 
ceox-d  de  même  forme,  en  les  laissant  entiers;  ranges-les  ensuite  sur  un  plafond,  fun  i  côté  de  fiButre: 
(lirorez-en  la  moiiii'  avec  des  iléinils  de  truites,  (iispo!'i''s  en  ]>alniettes;  diVorez  l'autre  moitié  avec  des  filet» 
d'anchois,  des  œufs  de  homard  et  des  feuilles  de  cerfeuil  dispoMics  eu  guirlande;  nappez  ce  décor  avec  de 
la  gelée  mi-prise,  tenet  les  filets  dans  le  timbre. 

liHTii'-tPz  sur  f;larf>  un  ^'rand  moule  à  cylindre  de  forme  nvale.  ;i  gros  rniiiielons;  coulez  au  fond  nne 
petite  couche  de  gelée;  quand  elle  est  ralFerniie,  rangez  une  queue  u'écrevisse  dans  chaque  caouclon; 
masqn«e-lcs  avec  une  autre  couche  de  gelée;  aussitAt  que  la  gelée  est  prise,  dresses  un  filet  décoré  dans 
chaque  rannelnn,  en  le  posant  debout  et  en  obs<Tvanl  que  le  <iéror  des  fileLssoit  tourné  contre  les  parois 
du  moule;  il  faut  de  plus  que  les  deux  genres  de  décor  soient  aiternés.  Goules  alors  de  la  gelée  firoide 
enbe  les  filets  et  le  moule,  pour  combler  les  vides.  —  Quand  les  filets  sont  solidement  fixés,  etaemiseK-Ies 
aree  une  mince  couche  de  gelée;  puis  remplisses  peu  ù  peu  le  vide  du  mcmle  par  couches  alternées  avec 
de  la  gelée,  des  queues  d'écrevisse.  des  tranches  de  homard,  des  cornichons  en  tranches  ou  en  boules. 
Laissez  raffermir  la  gelée  sur  glace. 
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An  moment  d«  servir,  trempa  vlTement  e«  nM>ttle  dem  de  rean  cbaude;  emyes-le,  renTene»4e 

dircrtfmoiit  .sur  plat  ou  sur  un  fond  eu  bois,  masqué  de  papier.  Dressez  dans  le  cylindre  un  bouquet  de 
queues  d'écreviase  bien  rouges;  croûtonoes  le  fond  du  plat,  et  cnroyes  séparément  2  aauciëres  de 
mayonnaise. 

lISB.  —  iqio    bomrd  à  l^udama,  pa«r  groiw  pièea. 

Galset  i  homards;  lalsseE-les  bien  reftnklir.  —  loenutet  sur  glaee  nn  raonle  de  feime  orale,  cannelé, 

au  fond  duquel  est  représionté  un  gros  homard  en  relief;  rliemiscz  tr^'s-léRèrement  le  moule  avec  une 
mince  couche  de  gelée;  imitez  les  j  eux  du  homard  aTec  2  rouds  de  truffe;  remplisseile  creux,  représentant 
le  corps  du  homard  avec  des  enift  de  homard  pilëa  et  délayés  avee  de  la 

Quand  cet  appan'il  <>si  riilTcnni,  iiiasi|ue/.-lc  avce  une  couche  dégelée;  sur  celle-ci,  dressra  une  cou- 
ronne de  Inmclies  de  lioiniird;  au  <  >'iitrf  de  cette  couronne,  dressez  un  bouquet  de  s^ilude,  coaipun-  «\ec 
les  parures  de  homard  et  des  légumes  cuits,  coupés  en  dés,  lii«  avec  de  la  mayonuaisoà  la  gelée;  remplis-scz 
peu  à  peu  les  vides  avee  de  la  gelée  liquide,  mais  froide.  Aus^tôi  que  celle-ci  est  pirise,  dressez  sur  elle 
une aotra couronne,  et  sur  celle-ci  une  couche  de  sninde;  nias^piez-lcs  éi^nlentent  avoc  delà  gelée.  TeDM 
le  moule  sur  glace  jusqu'à  ce  que  l'aspic  soit  assez  ferme  pour  être  démoulé. 

An  moment  de  aenir,  trempes  le  moule  à  Tean  dnude;  essuyca-le,  reuTefaei-le  sur  une  ^paisse  eoodie 
de  gelée  priso  sur  un  plat  long;  entourez  l'nspic  avec  des  deml-Smb  pffllls  avec  des  légttUMS  TUdéB, 
Envoyez  eu  même  temps  2  saucières  de  mayonnaise. 

lOS,  —  A^o  di  filia-gna,  p«nr  groiaa  file*. 

Inemslai  sur  glace  un  moule  A  cylindre  de  forme  onle;  coulez  an  fond  une  eaudie  de  gdée  ayant 

1  centimètre  d'épaisseur;  aussitôt  qu'dic  est  prise,  dreiaes  sur  clic  mm  ronronne  de  belles  tranches  de 
truffes  rondes,  en  les  appuyant  contre  les  parois  du  moule;  couvrez-les  ensuite,  peu  ù  peu,  avec  une  autre 
couche  de  gdéé  de  S  à  3  eentimèires  d'épaisseur;  laisses-la  aussi  raffermir. 

Coupoz  eu  cnrrés  longs,  d'égale  forme,  une  tcn  ini'  de  foic-gras;  drcsscz-les  on  ronronne, .sur  In  rmirlio 
de  gelée,  raffermie  dans  le  moule;  couvrez-les  également  avec  une  autre  couche  de  gelée;  iaissez-la  prendre 
et  dresses  sur  eUe  une  eonche  d'épaisses  lames  de  trufles;  eouvres-les  «neors  avec  de  la  gelée,  et  flnlaes 
d'emplir  le  moule»  en  altemaDt  le  foie  et  les  truAes  jusqu'à  ee  qu'il  soit  plein;  laisses-le  sur  glace  pendant 
une  heure. 

Au  moment  de  servir,  trempez  vivement  le  moule  à  l'eau  chaude;  cssuyez-lc,  rcnverscz-lc  aussilMsur 
un  fond-d'appui  collé  sur  un  plat  long  :  ce  fond  doit  avoir  sur  la  partie  centrale  une  cavité  sunisante 
pour  pouvoir  y  introduire  un  support  eu  bois  masqué  de  heunre.  nn  peu  plus  étroit  que  le  diamètre  du 
c)lindrc  du  moule. 

Quand  Faqiie  est  renversé,  Ixei  sur  le  support  une  jolie  eoupe  coulée,  de  forme  ovale;  gamissez-la 

n\cc  un  buis.son  de  petites  tniffos  rondes.  Entourez  la  base  du  moule,  d'iihonl  aioc  nn  cordon  de  gelée 
hachée,  puis  avec  une  chaiuc  de  lilcis  en  langue  à  l'écarlate,  coupés  eu  demi-cœurs,  nappés  ù  la  gelée. 

1687.  —  Aspie  de  volallla,  pour  groai*  pièoa. 

tem»  sans  faire  de  poitrine,  les  fllete  de  &  poulets,  préalablement  cnlls  dana  nn  /liii(/5  <i  puein-,  puis 
refroidis.  Parez-les,  divisez-les  rbaciin  en  deux  parties  et  nuaquei-les  avec  Une  SBUCe  chaulroix  blonde; 
rangez-les  à  mesure  sur  une  plaque,  laissez  refroidir  la  sauce. 

D'autre  part,  prépares  une  garniture,  composée  de  crêtes  et  rognons  de  eoq,  de  traHlw  eoupées  en 

lames  rondes  et  épaisses. 

Incrustez,  dans  de  la  glace  pilée,  un  grand  moule  de  forme  ovale,  uni»  sans  cylindre;  coulez  dans  le 
fond  de  ee  moule  une  eonebe  de  gelée  de  Fépaissenf  de  1  centimètre  et  demi;  aussitôt  que  cette  gelée  est 
rallèrmic,  posez  sur  la  partie  centrale  du  moule  uu  nUtre  moule,  éinmé  en  dehors,  de  luénie  forme  que  le 
premier,  mais  ayant  3  centimètres  en  moins  de  diamètre;  empUsaez-lc  avec  de  la  glace  pilée,  puis  coulez 
peu  il  lieu,  entre  les  deax  moules,  de  ht  gelée  firoide,  de  foçon  A  rem^r  le  vide  juaqu'A  bautenr  des  bords. 

Quand  cette  chemise  de  gelée  est  nlformle»  retires  hi  ^redu  petit  tboule,  et  remplaeei-la  par  de  l'eau 
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tiède,  afin  de  pouvoir  l'enlever  sans  endommager  la  gelée;  emplissez  alors  le  vide  laiss«>  par  le  moule  avec 
les  filets  de  volaille,  les  trulTes,  les  cri'tes  et  les  rogooDs,  eD  les  distribuant  de  façon  à  mélanger  les  nuances, 
mais  en  ayant  soin  de  couler  à  mesure  de  la  gelée  froide  sur  ces  garnitures,  afin  de  combler  les  earilés 
et  soutenir  en  même  temps  rappanlL  En  dernier  lieu,  coonei  celui-ci  avec  une  épaisse  cougIm  de  gelée: 
téoei.  2  htnires  le  moule  sur  plaro. 

Au  moment  de  servir,  démoulez  l  aspic  sur  uu  foud-d  upput  lî\e  sur  plat;  orucv.-en  le  haut  avec  une 
rosace  de  gelée  découpée;  ealonru  sa  base  avec  de  la  gelée  bâchée,  puis  enlonrei  le  fondHPappui  avec 
une  couronne  de  petites  caisses  garnies  avec  des  truffes  glacées. 

ItM.  —  iapio  de  lleta  ie  diaée  i  réeariate,  pour  grosse  piéoe. 

Sur  l  eslomnc  cru  d'une  dinde  ordinaire,  coupex  2!t  isi-alopes  rondes;  pares-les^  faites-les  pocher  dans 
du  beurre  t^purc;  lais^ii-les  refroidir  sous  presse,  pour  les  (tarer  de  nouvean. 

Coupez  à  l'emporte-pièee  une  ^ale  quantité  de  ronds  en  langue  écarlate  bien  rouge,  de  même 
dimension  que  les  escalop4<s. 

Incrustez  sur  glace  uu  grand  moule  uvale,  à  cylindre,^ lisse  ou  rauiielé',  s'il  est  lisse,  décorez-en  le 
fond  avec  des  détails  de  oontiebons,  de  truHies,  de  tétine  cuite  ou  blanc  d'oeuf  poché;  ini  est  cannelé, 

posez  au  fond  de  chaque  rannoliire  iiiio  |iPtitc  hoiilo  do  tnilTi'.  aitorru-o  a^fl■  une  Imiilo  de  cornichon,  en 
ayant  soiu  de  les  tremper  à  mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise.  Versez  eusuite  au  fond  du  moule  uue  couche 
de  gelée,  ayant  l'épaisseur  d'un  eentimètre:  laissei-la  ninprmir,  puis  dresses  sur  elle,  à  plat,  une  couronne 
formée  de  8  escalopes  et  s  ronds  do  langue,  alternés.  posi>s  ;'i  ]ilat  et  léf;4'rpinetil  ;'i  cheval. 

Courrez  peu  à  peu  cette  couronne  avec  uue  épaisse  couche  de  gelée  froide,  et,  aussitôt  qu'elle  est 
prise,  dresses  une  autre  couronne  semblable  A  la  première,  mais  dressée  en  sens  inverse.  Gouvres 
encore  avec  de  la  gelée,  et  dressez  le  restant  des  escalopes  et  ronds  de  Inn^^ue. 

Ine  heure  après,  trempez  le  moule  à  l'eau  chaude  et  démoulez  l'aspic  sur  une  couche  de  gelée  prise 
sur  plat;  enioures-le  è  sa  base,  avec  une  chaîne  de  belles  têtes  de  champignon,  nappées  avec  une  sauce 
ehaitfroix  blonde.  —  Avec  cette  grosse  pièce,  on  peut  totijour»  servir  2  saucières  de  mayonnaise. 

1638.  —  Chaufroiz  de  faisans  à  la  modBme,ponr  grosse  pièce  (dessin  216). 

Bardez  h  jeunes  faisans;  faites-Irs  rt^lir  <^  la  brorhe.  en  les  tenant  i  rri-attu.  Quand  ilssOUt  débroehés, 
délachez-eo  les  cuissi<s,  et,  pendant  qu'elles  sont  chaudes,  dégagez  l'os  du  gra»Kle-cuisse  avec  la  pointe 
d'un  eoateso;  cnupi  /  la  patte  à  la  jointure  du  pilon,  et  fiiites  refroidir  tes  caisses  sous  presse  l^ièro. 

Parez-les  ensuite  en  leur  donnant  la  forme  d'un  Olet,  ce  qui  est  facile;  retirez-eu  la  peau.  Détachez 
ensuite  les  filets  des  faisans  sans  fairo  de  baulKie-poitrîae:  parex-les,  rotirex-en  la  peau,  et  divise^^cs 
chacun  en  deux  parties,  sur  la  longueur. 

Mas«|uez  les  ciiisbos  et  les  filets  avec  une  sauce  chaufroix  brune;  rangei-les  à  mesure  sur  une  plaque, 
à  disiniicc;  laisses  refroidir  la  sauce.  Pares4es  ensuite  du  surplus  de  cette  sauce,  sans  les  toucher  avec 
les  mai  us. 

Fixez  sur  un  grand  plat  long  un  fond-d'^eppui  ovale;  sur  htn  des  bouts  duquel  est  modelé  un  avant- 
corps  de  c),>;ii(',  avec  les  ailes  déployées,  Sur  l'os])ncn  \\hrt\  drossez  d'nbord  les  ciiissos  rie  faisait,  et  sur 
celles-ci  les  filets,  en  les  groupant  correctement;  sur  le  bout  uppus4',  piquez  en  éventail  h  liâlelets  tninspa- 
ronlB,  en  imitation  de  bi  queue  du  cygne.  Entoures  les  filets  et  Tavant^orpe  du  cygne  avec  un  épais  cordon 
dégelée  liirtiio,  ramollie  et  pouss4'>e  à  la  poche. 

Entourez  le  fond-d'appui  avec  de  petits  aspics  de  foie-gras,  moulés  dans  de  petits  moules  à  dûiue, 
cannelés. 

1640.  —  Chanfiroiz  de  perdreaux,  pour  grosse  pièce. 

Faites  poêler  ou  '>  perdreaux;  lais.v'/  les  n  l'roiilir  dans  lour  cuisson,  l^j^outlez-les,  débridei-leS. 
déeoupee-les  par  membres;  |>arcz  corn-ctemenl  k-s  fileu  et  hauls-ile-puitrine;  supprimez-en  la  peau.  .\iu 
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cniaseï  snpprinm  r«8  de  la  deuxième  jointare,  eonpci  le  pUon  à  moitié,  et  p«rae-lo  de  ftiçoii  à  donner 
aux  caisses  rnpparonce  d'un  filet. 

Trempez  tour  à  tour  les  membres  de  perdreau  dans  une  sauce  chaufroix  liée  à  point,  afin  de  les 
naaqaer  aree  nne  conehe  lisse;  range»4e8à  meeiire  mr  an  plafond;  lalaseï  refroidir  la  saaee,  etnappet^ea 
avec  de  la  ppli'c  nii-prisr. 

Fixes  un  fond-d'appui  sur  un  plat  long;  imsqnen-le,  ea  dessus,  avec  du  papier  blanc,  et  dresses  sur 
loi  ka  membive  de  peidreau,  en  bnimoD  correct;  entourea-lea  avec  de  ia  gelée,  et  «moarti  le  ftmd- 
d^ppui  avec  de  peUtca  eaiaae*  de  tmlliBak 

1641.  —  Chaufroix  de  filets  de  lièvre,  pour  groase  pièce  (dessin  197). 

LeTcz  les  filets  de  {i  à  5  lièvres;  divisez-les  cliacun  en  deux  parties  sur  la  longueur;  batl07-lcH  I«''f;t>re 
meut,  parez-les  de  forme  égale;  assaisonnez;  faites-les  pocher  dans  un  sautoir  ou  un  pbfonfl,  avec  du 
beurre  épuré«  taimea-lea  fe(h>idir  sous  presse  légère.  Pares-lcs  de  nouveau  pour  les  ciseler,  k  distance 
«*çalp,  sur  le  travers:  mnsqnrz-los  al<)rs  avec  une  saurc  rliaiifrnix  bnino;  quand  la  sanro  ost  froide,  gHasea 
une  lame  de  truflé  dans  chaque  entaille,  en  la  laissant  .sortir  à  moitié;  nappez  les  lileb»  à  la  gelée. 

Places  sur  le  centre  d'an  fand-d'appul  ovale  nn  support  en  pain,  coupé  en  forme  de  pyramide  ronde 
et  allonjï^'e:  ninsqn*'/  co  support  avp<*  du  papier  hianr.  brnrrr;  puis  dressez  les  filets  de  lii'>vre  rlehotit.  In 
pointe  en  haut,  en  les  appuyant  contre  le  support.  Posez  alors  la  pièce  sur  le  socle;  Axes  sur  le  haut  un 
eajet:  entoura  ia  base  de  celui-ei  avee  une  chaîne  de  petites  caisBea  de  truffea,  et  |dquea,  aur  lea  cMés, 
2  h.iteiets  transparents.  Entourez  nussi  la  i)aae  dea  fllels  avec  une  cliatne  de  j^tes  caisses,  et  piqofli  aar 
les  cùtés  2  autres  bàtelels  garnis  de  truffes. 

Entoura  la  haee  du  fond-d'appui  avee  de  gros  eroAtona  carrés  de  geUH».  alternés  avee  dea  Imuqncto 
de  gelée  hachée. 

1642.  —  Chaufroix  de  poulet,  pour  grosse  pièce  (dessin  223). 

Bardez  et  faites  poêler  7  à  8  moyens  poulets  tendres.  Aussitôt  qu'ils  sont  cuits,  détachez-en  les  cuisses 
et  retirez  A  chacune  Tos  du  gras-de-euisse,  en  ne  laiannt  que  celui  du  pilon;  coupez  In  bout  de  celui-ci, 
et  laissez  refroidir  les  cuisses  soiia presse  légère  :  quand  elles  sont  froides,  elles  ont  .'i  peu  prèa  la  forme 
d'un  fllet,  et  sont  d'ailleurs  plus  commo^les  à  manger,  puisqu'elles  n'ont  plus  qu'un  bout  d'os. 

Quand  les  estomacs  sont  froids.  détachej;-en  les  filets  d'abord,  puis  les  hauls-de-poitrine.  Dégagez  le 
moignon  des  filets;  retirez-en  Ui  peau,  et  parez-les  d'é^le  forme.  Pares  également  lea  hauts-de-poitrioe, 
et  treniper-les  tour  à  tnnr  dans  une  sauce  riiaufroix  blonde,  pour  les  DMaquer,  aioai  que  lea  CUiSBeB,  en 
les  rangeant  à  mesure  sur  une  plaque,  à  distance. 

Quand  la  aauee  eat  froide,  parn-en  lea  merobree  de  poulet,  en  lea  touchant  le  moins  possible. 

Fixez  sur  nn  praiid  plnt  long  un  double  fond-<I';i[)piii.  fonrintit  gradin,  portant  sur  le  haut  un  support 
en  pyramide,  et  masqué  de  papier;  le  gradin  doit  être  un  peu  élevé,  masqué  avec  du  iKiurre  nuancé,  et 
déeoré  avee  dea  détaila  bianes. 

Masque/ lo  support  avec  une  rourhe  de  pelée  hachée:  puis  dresse/  d'nliord  les  rnisse»  de  poulet, 
légèrement  à  cheval,  en  les  appuyant  contre  la  base  du  support;  soutenez-les  eu  dessous  avec  UD  épala 
cordon  de  gelée  hachée,  poussée  &  la  poche. 

Sur  les  cuisses,  dressez  les  filets  presque  debout;  puis  dressez  les  hauts-de-poilrine,  en  rosace,  la 
pointe  en  haut.  ^  Sur  le  sommet  du  support,  piquez  un  hatelet  garni  d'une  grosse  trulTe  et  d'une  grosse 
crête.  Sur  les  flancs  du  gradin,  piquez  2  anireahfltelets  garnis  de  traflisa;  pnla  entourex-en  la  base  avee 
noe  chaîne  de  petites  caisse  s  de  truiTes;  croûtonnea  enfin  la  baae  du  fond-d^ppul.  —  Nappea  très-légère- 
ment les  poulets  avec  de  la  gelée  mi-prise. 

Cette  grosse  pièce  est  par  le  fait  très-simple,  mais  de  belle  apparence,  pouvant  figurer  avec  avantage 
aur  k  table  d*nn  huCtt  de  baL 

<643.  —  Truite  an  bleu,  pour  grosse  pièce. 
yUei  une  grosse  truite,  sans  l'ouvrir,  sans  l'écailler;  emplisset-cu  le  ventre  avec  une  farce  ordinaire; 
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faiU-^la  cuire  nu  rourt-bnuillon,  on  prori-iliint  d'apri-s  la  inotliorlo  drrrite  an  rlmpilro  ilrs  flfich  rhmidf, 
mais  CD  la  posant  sur  la  grille  de  la  poissouuicre,  appuyée  sur  son  vciitrc;  conscrvc2-la  bîeu  entière, 
lalaaat-la  reftvidir  à  moitié  dans  sa  cuiaMn. 

£goattcz-la  ensuite,  glissez-la  sur  un  fond-d'nppui  inas(|iic''  nver  fin  i)apipr  blanc,  disposé  sur  un  plat 
lODg:  calcz-la  à  sa  base,  pour  la  aoutenir  d'aplomb;  nappet-la  au  pinceau  avec  de  la  gelée  mi-prise. 

Masquez  les  soutiens  aree  de  la  geiée  hachée.  Batoom  «Dsoite  k  traite,  dei  deux  edtés,  avee  des 
demi-œufs,  garnis  avec  des  léguines  variés,  amiaonnés  en  saUde.  —  GroûtODiieB  riehemeot  le  plat. 
envDjres  séparément  2  saucières  de  mayonnaîsei. 


Choisisspz  un  Rfos  saumon,  bifii  frni^;  linliincz-lo,  on  faisant  une  t^^s-]>o^ilo  incision  au  vontro  pour  on 
retirer  tout  le  sang:  lavcz-lc,  essuyez-le  bicu;  euiplisscz-en  le  corps  avec  une  force  ordinaire.  Couscz-eu 
l'eaTertnre,  et  poses-Ie  sur  la  grille  d'une  poissonnière;  menille»Je  i  eouTert  avec  du  eourMiODillon  aa 
vin,  mais  froid:  ])osoz  la  poissonniiTO  sur  feu  rif;  au  promior  bouillon.  rctîrSi-Ia,  tenoz-la  ainsi 
ft  peu  près  2  heures,  selon  la  grosseur  du  saumon.  —  Relirez  alors  tout  à  fait  le  vase  da  feu,  pour  laisser 
reflroidir  le  poisson  dans  sa  cuisson.  Enteres-le  ensoite  sur  la  grille  de  la  poissonnière;  posei>le  sur  aon 
ventre,  laisses-le  égootter  quelques  heurte.  —  Glisses-le  ensoite  sur  le  socle,  en  le  laissant  tot^jours  sor 
son  ventre. 

Calex-le  des  deux  tiùtét,  h  sa  base,  pois  mssquei  les  soutiens  avec  de  la  gelée  hachée,  et  piquez  sur 
eux  h  hatclets  garnis  de  crevetlea.  Nappes  nlon  le  saumon  dans  son  entier  avec  de  hi  gelée  mt-priae,  très- 

lé^èrcmeut  rosée. 

Dressez  .sur  le  centre  du  socle  un  joli  buisson  de.  grosses  crevettes  rouges.  en  les  piquant  en  éventail 
sur  un  support  en  beurre:  dressez  des  deux  côt4^  de  ce  buisson  quelques  moitiés  d'œuf  garnies  avec  des 
légumra  assaisonnés  en  sala<io.  Kntourcz  le  bas  de  la  téle  et  de  la  queue  avec  de  la  gelée  hachée;  envorn 
séparément  2  saucières  de  sauce  tartare. 


Choisissez  une  grosse  et  belle  carpe,  habillez-la,  bridez-en  la  tétc.  posez-la  sur  la  feuille  d'une  pois- 
sonnière; Mtes-la  cuire  dans  un  court-bouillon  au  vin  rouge;  laisses-la  re(h)idir  dans  la  cuisson.  FsitesJa 

bien  ofîouttcr;  déballe/  la  alors,  et  glissoz-la  sur  un  plat  lonp  couvert  d'une  épaisse  rouclie  de  pelt're  hSChéC, 
eu  ayant  soin  de  la  poser  sur  son  ventre;  nappez-la  au  pinceau,  entourez-la  avec  de  belles  éerevisses; 
«fOûtODiMi  les  bords  dti  plat  avec  de  gros  croûtons  de  gelée.  Envoyez  séparément  2  saucières  de  mayon- 
naise. 


Habillez  un  gros  brorJiot;  emplisse/-Ie  ind^rieurerupnt  avec  de  la  farce  h  quenelle  ordinaire,  très- 
ferme;  bridez-en  la  tétc,  poscz-lc  sur  la  grille  d'une  poiiuonnière;  mouiilez-lo  k  hauteur  avec  un  court- 
bouillon  à  peu  près  reflnoidi.  et  poses  la  pmssonnière  sur  le  feu.  An  premier  bouillon,  retbw-la  sur  le 
cAté:  tene;;-ia  ainsi  2  heures,  en  évitant  de  fUrfthoulliir  le  Hqoide;  retircB-la  ensuite  du  feu,  et  laissa 
refroidir  le  poisson  dans  sa  cuisson. 

figouttes  le  brochet;  poaes-le  sur  son  ventre,  et  tenes-le  une  heure  sur  la  grille  de  la  poissonnière, 
déballcz-lc  alors  et  glissez-le  sur  socle.  Gaiec4e  avec  soin  pour  qu'il  se  tienne  dci)00t;  puis  avec  la  pointe 
d'un  petit  couteau,  coupes  carrément  la  peau  des  deux  côtés  du  poisson,  sur  le  milieu  seulement;  enle- 
vés cette  peau,  et  découpes  les  chairs  en  tranches,  en  les  laissant  sor  place.  Nappes  le  poisson  avec  de  la 
gdée  mi-prise;  entourez-le,  à  la  base,  avec  de  la  gelée  hachée,  puis  avec  des  moitiés  d  n-uf  durs,  alternées 
avec  de  petits  aspics  de  homard.  Piquez  sur  le  haut  ">  liàt<>lt'!s  };nrni';  nvec  i\i-s  triilTcs,  des  i|iii'n''lli>s,  des 
éerevisses  ou  simplement  avec  de  belles  crevettes.  —  Envoyez  séparéujcut  i  Mucicres  «le  niayuuuuisc. 


1644.  —  Saumon  froid  à  la  parisienne,  pour  grosse  pièce  (dessin  210). 


1649.  —  Carpe  au  Ueu,  t  la  talée,  pour  greiae  piiee. 


1646.  —  Brochet  froid  à  la  gelée,  pour  grosse  pièce  (dessin  212; 


GROSSES  PItCES  FROIDIÎS  :  TUONÇONS  DE  SAUMON'  ET  D  ESTURGEON.  6} 
1647.  —  Tronçon  de  saumon  à  la  parisienne  (dessin  220). 

Coup»!  un  gros  irouçon  snr  le  centre  d'un  aaamon;  quand  il  est  propre,  fiiez-lo  sur  la  grille  d'une 
poissonnière,  en  l'appuyant  sur  bod  ?eiitre;  cuiaei-Ie  dans  un  court-bouillon  un^  heure  et  demie  et 
davantage  si  le  poisson  est  trè»4paia.  Iiai8se»4e  à  noitîé  nflroîdîr  dans  sa.eiii9aoii;  eoleTC»4e  eosoito,  et 
Jâîssez-le  l'ftouttor  une  liouro. 

Dêbridez-ic;  retircz-cii  toute  la  pe<iu  et  les  arêtes  des  nageoires.  Glissez-le  alors  !uir  un  double  Cood- 
d'appul  formant  gradta;  eale»4e  am  aola  pour  le  tenir  d'aptoml».  et  masque»!»  avec  nne  épafaae  eonebe 
de  beurre  mnntpellier  ou  beurre  A  In  parisienne.  —  Lisiez  bien  les  surfares;  d(^rore7-le';  ensuite  soit  avec 
du  beurre  ramolli  et  poussé  au  cornet,  soit  avec  des  filets  d'anchois  linement  coupés;  puis  avec  desdclaiis 
de  coniiehoiM,  de  aaiimoD  ftam*,  de  blane  d'oraf  poché,  et  enfin  aroe  des  eèpres  entières. 

Aux  deux  bouts  du  troit<;<iii.  drrsscz  uti  fjros  boaqoetdc  b'-gumcs  Tarii'"s.  assnisnnnés  e:i  s;il,i(le  et  Ui'S 
avec  UD  peu  de  gelée  mi-priso;  entourez  ces  légumes  OTee  une  chxdue  de  petits  bottillons  d'aspci;gc3  vertes; 
pois  entonm  eenx-d  et  le  polaaoo  avec  no  cordon  de  gelée  baebée. 

Entourez  le  gradin  avec  unedialne  de  gros  croûtons  de  belle  gel(kî,  et  la  base  du  fond-d'appui  avec 
une  chaîne  de  demi-ceuls,  les  uns  garnis  avec  des  petits-pois  verts,  et  les  autres  avec  de  petites  boules 
decarotlesx  ces  légmnes  doivent  séparément  être  Kés  avec  de  la  gelée  mi-pcise,  avant  d'en  garnir  les  œufs. 

Snr  le  centre  du  tronçon,  piquez  droit  uu  grand  hAtelet  garni  de  belles  et  grosses  crevettes;  pnis, 
piquez-en  un  de  chaque  côté,  en  éventail,  également  garnis  de  crevettes,  mais  plus  petit.  Piq[nei-en  ai| 
aussi  au-dessus  de  chaque  bouquet  de  légumes,  eu  les  penchant. 

NappcK  an  pinceau  les  légnmea,  les  ererettea  et  le  décor  avec  de  la  gelée  mi-frlse;  envofes  en  même 
tempe  S  aaueléies  de  maronnaiae. 

14MS.  —  TranfOD  de  aanon  av  beure  mom^jidllor  (daaaiB  9M). 

Gonpei  sur  le  mUlen  du  eorps  d'un  gros  saumon  un  tronçon  de  ftO  eentimèires  de  long;  quand  II  est 

propre,  remplissez-en  le  vide  du  ventre  avec  une  farce  à  quenelle  couunune.  Rmilcz-Ie  ensuite  dans  un 
linge,  en  le  nouant,  et  cuisez-le  dans  un  court-bouillon  au  vin  blanc.  Laissez-le  refroidir  à  moitié  dans 
•a  eateon.  Êgoattes-le  ensuite  ponr  le  déballer.  / 

Quand  il  est  tout  à  f/iii  frnid,  parcz-lc  et  dresse/  le  sur  un  fnnd-d'appui  ovale,  en  l'appuyant  sur  son 
veotre;  calez-le  soUdemeut,  et  masquez-le  avec  une  couche  de  beurre  montpeUler.  Lissez-bien  le  beurre, 
et  déeoiee  les  surfaces  avec  du  beurre  rouge,  an  anchois,  poussé  au  cornet. 

Fixes  alors  sur  le  centre  du  tronçoti  uu  petit  Triton  modelé  ou  coulé.  En  haut  et  en  bas,  sur  le  bout 
du  tronçon,  piquez  h  batelets  garnis  do  belles  crevettes  rouges.  Dresses  sur  le  centre,  k  la  base  du  troo- 
fon,  un  joli  bouquet  de  ces  mêmes  crevettes,  et  entourez  la  pièce  avec  un  épais  cordon  de  gelée  hachée, 
poussée  à  la  poche. 

Posez  alors  la  pièce  sur  le  haut  du  socle,  et  entourez  la  base  du  fond-d'appui  avec  de  gros  croûtons 
carrés  de  gelée,  alternés  avec  des  demi-œufs  dressés  debout,  et  dont  la  partie  jaune  est  masquée  avec 
vne  miiebe  de  trois,  eoupée  au  eonpe-pAte.  —  Avec  cette  pièce,  aervei  S  sanctéres  de  mayonnaise, 

1649.  —  Tronçon  de  saumon  à  la  mayonnaise,  pour  grosse  pièce. 

Coupez  uu  tronçon  de  saumon,  pris  sur  le  milieu;  faites-le  cuire  au  court-bouillon  simple;  laissez-le 
relMdir  et  bien  égoatter:  sopprimes-en  la  peau.  IHwB^-le  alon  snr  une  épaisse  eonebe  de  gelée,  prise  sur 

plat,  et  masquez-le  cutièrcinont  avec  une  roiirhc  de  maynniiaise,  ferme  et  lé^rèremmit  coIirT:  lissez  bien 
les  surfaces;  décorez-les  avec  des  filets  d'anchois,  des  cornichons,  des  câpres,  du  beurre  rouge  et  enfin 
avee  tous  les  détails  iioQvant  composer  on  joli  déeor. 

Entourez  le  tronçon  avee  de  petits  bouquets  de  MgiinMB,  d'eqtèee  el  de  noaBce  diverses  ou  bien  avec 
de  la  gelée  en  croûtons. 

1680.  —  Traafon  i'tetntgeoB  an  boom  monipolller  (dénia  ail). 
Coupes  im  Inwcoa  d'estoiieoii;  baMnes4e,  en  supprimant  la  pean;  aaoaisoiuiei  et  arroses^  avee  de 
n.  »• 
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l'huile  et  jus  de  citrou,  cntourez-le  avec  quelques  légumes  émincés;  faites-le  mariucr  à  cru  pcudant 
quelquos  heans. 

ft[;outtPz  piisuito  lo  [iois<oii;  i'nvc!t)pp<"z-Ii<  (l";ibor(l  avec  An  lard,  puis  avec  une  MTViette;  fleéla-l0  6t 
cuisez-le  dans  un  court-bouilluu.  Égouttcx-le,  réemballez-le  et  laisscz-le  refroidir. 

Déballes^e  enfin,  pour  le  parer;  déeoapeB4e  en  entaille,  des  deux  eAtés,  en  laiannt  les  morceaux  sur 
pinrp;  iiosi'7-If!  alors  sur  un  foiid-irnppui  ovalo,  disitDsi'-  sur  plat;  masqiio/-l<*  avor  une  rniirhc  do  licurre 
moDtpclUer:  Uasec  la  surface  avec  la  lame  d'un  couteau,  et  décorez-la  avec  des  coruiclions  coupés,  des 
cApres.  des  lllets  d^nchob  et  de  saninon  ftamé.  bien  roiign,  enfin,  nvee  dn  beoire  ronge  ou  Uane.  ponaé 
au  cornet.  Fixe/  sur  <  hnque  bout  une  «onpe  taillée;  gwrDisaen4es  avec  des  qneoes  d'écrevisse  «o  salade. 

Piquez  un  hâtelct  sur  le  haut. 

Sur  le  centre  du  tronçon,  des  deux  côtts,  drossez  un  beau  bouquet  de  légumes  variés  en  espèces 
et  en  nuances,  eoqnettcmout  groupés.  De  clKhpn'  cùtv  du  limiquet,  poMl  quelques  demi-œuls  garnis 
avec  des  léf;iimes  en  snlade.  Kulourez  la  base  du  foiidni  appui  avec  de  gros  ClOÛtons  carrés  de  fîeli'e, 
alternés  avec  de  petits  bouquets  de  gelée  hachée.  —  Avec  cette  pièce,  envoyée  S  saucières  de  mayonnaise». 

1651.  —  Tfaadlfa  d«  laoawn  i  la  Bofsla  pimr  grvaae  plèoa  (AeaaiB  21S). 

Cniseï  S  tranches  de  sanmon  an  eourUmoUton.  Quand  ellca  saut  fhddeSi  Moi  igouKées,  supprimes- 
en  la  peau,  et  ma.sque2-les  cnti<>rement  avec  du  beurre  à  la  ravigole  on  aToo  du  beurre  montpellier,  mais 

en  conservant  la  forme  naturelle. 

Aussitôt  que  le  beurre  est  ralTornii,  posez-les  l  une  ii  côté  de  l'autre  sur  un  fond-d'appui  collé  sur 
plat  long,  ayant  un  support  fixé  sur  son  centre;  décorez-les  alors  au  cornet  avec  dn  beurre  vert, 
iint'irel  (iii  r)ii  beurre  à  l'essence  d'anrbois.  si  le  fond  est  blanc,  le  déror  dnit  vtre  nuancé;  s'il  est  foncé, 
le  décor  doit  être  blanc.  Mas«iuez  le  support  avec  de  la  gelée  hachée;  puis  disposez  entre  les  deux  darues 
«t  de  chaque  edié,  un  petit  homard  cuit,  fixé  par  U  queue  sur  le  support  centnd,  à  l'aide  d*nn  hAtelet  garni 
de  crevettes.  >"appej!  les  c:re\ettes  et  le  Ii'nmnil  .un-  dr  l,i  'r.li'i'  mi  piri-c  eatOUTetla  ba-^e  du  fund-^l'appui 
avec  une  chaîne  de  demi-oeufs,  décorés  chacun  avec  un  rond  de  trulle,  et  posés  debout.  —  Avec  cette 
pièce,  il  Ihut  entoyer  quelques  saucières  de  mayonnaise. 

1652.  —  Tranches  de  saumon  à  la  gaUa,  povr  gronaa  ptéoe. 

Sur  le  centre  d'an  gros  saumon,.eoopeB  2  ^^abses  tranehes;  quand  elles  sont  propna»  cn]se>4e8  dans 

on  bon  rourt-bouillou  au  vin  blanc;  labsei4M Kfroidir  dans  leur  cuisson. 

£gouttez-lcs  bien  ;  masquez-les  entièrement  avec  du  beurre  mousseu.\,  coloré  avec  du  beurre  d'écrc- 
Tisse.  Masques  égaiemoit  les  parties  Intérieiires  du  vide  laissé  par  la  peau  dn  ventre.  Lisses  bien  les  sar- 
faces,  et  dressez  les  tranches  sur  un  fond-d'appui  hlslorié,  porté  sur  4  pieds,  mais  en  les  ai^uyant  sur  un 
support  à  plan  incliné  des  deux  côtés. 

Quand  les  tranches  sont  bien  d^'plomb,  déeorei-les.  Piquez  snr  le  centre  du  support  S  hatdels  garnis 
avec  des  truffes  et  des  crevettes;  niasipiez  les  surfaces  du  support  avec  un  gros  boutjuet  de  queues  d'écro- 
Tiase,  assaisonnées  en  salade.  Eutourez  les  tranches  «t  la  garniture  avec  de  gros  croûtons  de  belle  gelée. 
BnToycz  séparément  S  aandèresde  mayonnaise. 
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1088.    flm  hUMurdi  en  coqaUto,  pour  grona  pièee. 

Cuisez  2  beaux  homards  aa  court-bouiilon  simple.  Quand  ils  sont  rcrroidîs,  coupoles  cbacoD  en 
deux  parties  sur  la  lonsneur,  poor  retirer  les  chairs  des  queues:  garaissez  riutcrieur  des  coquilles  avec  de 
la  gelée  hachée,  et  remetla  les  chairs  dans  celles-ci,  après  les  SToir  découpi  is.  mais  en  ayant  soin  de  les 
KOTener  «t  les  changer  de  coquille,  aflu  de  pouvoir  mettre  le  cdté  rouge  co  dessus. 

S'ioz  fil  (I''u\  ihirlics  la  <'(Kiuille  dos  pattes,  pour  garnir  l'une  des  moilit^ ave«  de  la  Rek^  hachée;  sur 
celle-ci,  posez  les  chairs.  Dressez  alors  les  dcnii-queues  de  homard  sur  une  senicUe,  avec  les  pattes 
autour,  en  les  entoorant  avee  da  feoillea  de  perail  fknis,  on  avec  de  gros  eroAlons  dégelée;  dans  les  deux 
cas,  il  ronriont  de  garnir  les  coQies  aTOC  UD  petit  booqaet  de  penil.  —  Bovoyec  en  mime  temps  une 
saucière  de  luayouuaise. 

16M.  — Sodei  wnmuM,  garai  d'an  pnla  laalwlle  (deaiiaSlQ. 

.  Piles  les  chairs  coites  de  S  bécasses;  ajoutes  les  foies  ëL  les  intestins  cuits  arec  du  lard  et  des 

parures  de  foie-p:ras:  ajoutez  encore  3  di-cililres  de  sauce  chaufroix  de  Ribier;  passez  l'appareil  au  tamis. 
Dépos<>z-lc  daus  une  terrine,  délayez-le  avec  3  décilitres  de  gelée;  essayez  alors  sa  consislauce,  et  liez-le 
sur  gtaee;  verses-le  anssitAt  dans  an  grand  moule  à  gelée,  étagé,  préalablement  inerasti  sur  glace. 

I  n  quart  <r!i«Mirc  innut  ilc  senir,  dénMOles  lepaittSUr  Un  montant  (renln'f  froide,  cl  f;liss('z  Cflui-ci 
sur  un  socle  iutitaut  une  couroaue  posée  snr  un  couMin;]MqueB  sur  le  haut  un  hàtelet  garai;  entourez  le 
fond  dn  fdat  arec  de  la  gelée  hachée. 

1655.  —  Buisson  de  petits  homards,  pour  grosse  pièce  (dessin  201). 

Cotif  f^rosse  pi(ye  froide,  dressée  sur  socle,  dans  des  conditions  ne  lais.sant  rien  à  désirer  sous  le  rap- 
port de  rëlégancc,  couvicnt  pour  figurer  sur  la  table  d'un  bullet,  où  les  grosses  pièces,  quelle  que  soit 
leur  nature,  ne  sont  jamais  touchées  par  les  conTÎres.  BUe  eonrlent,  non^enlement  parée  qu'elle  est  élé- 
Kaiilo.  mais  aussi  pnrci^  rpi'i  llp  !h>  cnurl  aiicnii  risque  de  so  déttTiitrer  ;  elle  convient  surtout  i)arrc  ({u'elle 
est,  en  somme,  plus  économique  qu'aucune  autre,  car  les  cofires  de  homards  étant  Tidés  de  leurs  chairs, 
ou  prépare  aTeo  ceUes-ci  des  entrées  froides  qu'on  dresse  autour  du  socle,  et  que  les  convives  tfliétitent 
pas  à  aborder.  Cette  grosse  pièce  est  dme  reoommandable  A  tous  égards. 

Cuisez  une  douzaine  de  petits  homards  vivants  ;  quand  ils  sont  froids,  relire»^  la  chair  desquenes, 
en  ouvrant  les  coquilles  pr  le  dessous,  sans  les  abîmer. 

Fixez  sur  un  fond-d'appui  une  charpente  en  carton,  formant  le  dôme  allongé,  plate  en  dessus;  glaces- 
la  siniplement  au  pinceau,  puis  dressez  les  cdipiilles  de  homard,  debout  contre  le  drtme,  la  (puMie  en 
haut.  —  Sur  le  centre  du  dùuie  liiez  un  sujet  modelé  ou  coulé;  sur  lej>  cùti-s  du  dùme,  piquez  eu  éventail 
quelques  hAlelelB  garnis  de  crevettes  :  S  snr  le  haut,  i  sur  le  bas.  Nappes  les  coquilles  avais  de  la  gidée  mi- 
prise  :  ])iiis  glissez  la  ])i('>ce  sur  le  socle,  en  la  jiniissiint  par  hirrière.  — '  Eotoores  slofs  la  Imum  do  Cood- 
d'appui  avec  une  chaîne  de  petits  aspics  de  homards. 

Quand  la  jriéoe  et  le  socle  sont  sur  table,  dmaes  autour  ka  queues  de  homard  en  maiaonaise  drta- 
séos  en  bordure  de  gelée. 

1686.  —  Grand  buisson  de  queues  de  homard  et  erevettes  (dessin  198). 

Fixez  sur  uu  fond  en  bois,  de  forme  ovale,  une  cbarpeute  eu  cartou  ou  eu  paiu,  formant  le  dOmc, 
également  ovale,  mais  plat  en  dessus.  S'il  est  en  paiUi  masques-le  avee  une  couche  de  beurre;  M  est  en 

carton.  nia«(itH7-Ir'  de  jiapier  Manc,  et  f;lacez-le  au  pinceau. 

Cuisez  b  gros  homards  vivants  :  faitcs-lcs  refroidir  avec  la  queue  allongée,  itctirez  ensuite  la  chair  des 
queues,  d'un  seul  moreeeu  ;  coupes-les  en  tranches,  et  dresses-les  A  cheval,  contra  le  dAme,  en  colonnes 
disposées  à  distance  é^'ale.  Entre  clia<|ne  cuionne.  dnssez  des  li<;n<<s  <le  cre\ettcs,  en  piquant  chaque  ligne 
r<^gulicre,  sur  ua  cordon  de  beurre  poussé  au  coruci  :  il  faut  commencer  les  lignes  par  le  haut. 
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Sur  lo  )iaut  du  dônio  fixer  un  siijnt.  ot  cntoiiroz-<>ri  la  base  STec  une  jolie  couronne  do  groaaes  ere- 
veUes,  piquée»  en  cvcutail  bur  uu  épais  cordon  de  beurre.  Piques  sur  les  côtés  de  cette  couronne  2  hâte' 
Iflli  4galemeDt  garnb  de  orevettcs.  Entoures  la  1mm  du  dAme  avee  un  épais  cordon  de  goMe  bâchée  ;  puis 

plisscz-Io  sur  le  socl<>,  piir  l'arrière,  qui  doit  rester  oinTrf,  allondu  que  ces  grands  socles  MlOSt  ordinaire* 
ment  liais  que  d'uu  seul  côté.  —  Envoyés  eu  même  temps  2  saucières  de  mayonnaise. 


Cuisez  6  langoustes  vivantes.  Kn  les  sortant  de  la  cuisson,  faites-les  refroidir  sous  presse  arec  les 
qiioups  nllnn^f'es,  afin  de  les  obtenir  droites.  Quand  elles  sont  firaides,  retires  les  cbain  des  qoems» 
(1  uu  seul  morceau,  entières.^ 

Fliei  snr  nn  fond  en  bob  ovate  un  anppiHrt  m  pain  on  une  ebarpente  en  carton,  formant  le  dAme 
ollonk't''  sur  les  côtés  et  plat  en  dessus.  Mnsciues  cette  ehnnir  nli"  nvc<-  une  couche  de  beurre. 

Dresses  les  queues  de  langouste  contre  le  dAOM,  debout,  la  pointe  en  haut,  et  A  distance  égale  l'une 
de  Psntre.  GarnisBH  les  interTalles.  entre  les  langoustes,  avec  de  belles  crevettes  rouges,  piquées  dans  le 


Sur  le  haut  du  dôme  ûies  uu  sujet  coulé  ou  modelé;  entoures-le,  à  sa  base,  avec  une  belle  couroone 
de  crevettes,  piquées  debout,  snr  nn  cordon  de  beurre.  Ornes  le  bnissoo  avec  4  btielets  tfaaqprents, 
piquée  en  éventail  :  2  sur  le  haut  cX  2  sur  lo  bas  du  buisson  ;  entourez  la  baso  de  cdni-«i  avae  un  gros 
cordon  de  gelée  hachée:  puis  p  >ses  la  pièce  sur  le  socle,  en  la  glissant  par  l'arriére. 

BntonnsalonlabosBdu  fond-d'appid  aTW  de  beaux  croûtons  de  gelée,  carrée,  alteraéa  am  de 
pettls  bouquets  de  gelée  hadiée.  —  flams  en  même  temps  s  on  S  aancitoes  de  mayonnalM. 


Cette  grosse  pièce  convient  pour  être  servie  dans  uu  souper.  —  Pour  donner  au  buisson  toute  la 
aolidllé  TOttlue,  il  ftint  dresser  lea  tmflies  dans  une  aorte  de  coupe  aai»  pied,  disposée  sur  le  centre  du 

fond-d'appui. 

Prenez  une  vingtaine  décaisses  plissées,  rondes  d'un  côté,  pointues  de  l'antre  :  nasqoez-en  le  fond 
avec  une  une  couche  de  gelée  hachée  ;  sur  cette  couche,  posez  une  demi-galantine  de  bécassine,  parée 
selon  la  forme  des  caisses,  et  roa.squée  en  chaufroix  :  {ilarez-la  dans  la  caisse,  defifon  A  la  faire  bomber. 
Nappez-les  légèrement  nu  pinrenu.  nvor  «le  la  gelée  mi-prise. 

Choisissez  des  trulleâ  roudes,  pelées,  d'une  égale  gros.scur,  et  cuites  au  vin.  Quand  elles  sont  froides, 
santes-ks  dans  une  casserole,  bon  du  fon,  «ree  nn  peu  de  glace  tiède  de  volaille  «t  de  la  geMe  fondue. 

Poser  sur  plat  long  un  foud-d'appul  décoré;  fixez  sur  son  rentre  nn  support  rrenx  en  pfite  d'ofllce, 
simplement  moulé  et  cuit  dans  un  plat  A  gratin  ovale.  Au  centre  de  ce  support,  liiez  une  petite  colonne 
masquée  «n  pAte  A  nouille  $  glaces  an  pineeau  le  snpport  creux  et  la  colonne,  puis  empUiMa  le  creux,  au- 
desMus  du  support,  avec  de  In  gelée  hnrhér,  en  la  poussant  au  cornet,  de  far-on  fi  former  talus. 

Autour  de  ce  support,  dressez  les  caiss<!s,  la  pointe  en  haut,  en  les  appuyant  sur  la  gelée  et  sur  le 
fond-d'appiii.  Emplisses  alors  le  vide  do  support  aToe  les  trnfliea,  en  les  drêmant  en  pyramide  auaai 
régulière  que  possible.  Sur  le  haut  de  la  colonne,  piqués  un  bAlelet  garni,  puis  00 to lires  le  fond^'appul 
avec  une  chaîne  de  petites  caisses  de  truffes. 


La  garniture  de  cette  pièce  se  compose  de  S  phts  de  mayonnaise  de  bomarda,  de  S  petits  buissons 

de  crovo!!i  :i  et  truffes,  puis  enfin  d'un  buis.son  rentrai  d'écrevisses  et  «le  crevettes.  — IjR  langouste  dressée 
debout  contre  lu  base  du  buisson  central  est  vidée  de  ses  chairs.  —  De  petites  garnitures  détachées  peu- 
vent être  encore  dmsées  contre  les  deui  salades  de  homards. 

Cr  ile  gnissc  piwe,  de  même  que  la  plupart  do  celles  reproduites  dans  cette  série,  étant  destinée  A 
arc  servie  sur  la  table  d'un  buiTet  de  Iwi,  n'est  tenuiuée  que  d'uu  cOté,  et  les  inets  sont  dressés  sur  le 


1657.  —  Ontnd  beiasoB  de  qnmaa  de  lanfouita,  A  le  Boyaie  (doesiB  IN). 


beurre. 


1658.  —  Buisson  de  truffes  et  caisses  de  bécassine  (dessin  221). 


i6n.  —  Onnd  aocle-flitdls  aux  eoquUtoA  (deaaia  9MD. 
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socle  même;  si  on  Toalait  la  serrir  comme  pièce  de  milieu,  sur  la  table  d'uD  dliior,  il  faudrait  la  finir  des 
deax  ftees.  «t  drteer  les  HMTiNinaiaeB  «t  les  bniasons  dans  des  plats,  qu'on  poserait  sur  les  eoqoflles 
imitées,  de  façon  à  pouvoir  les  enle?er  à  volonté  et  les  pn^sontor  aux  convives. 

Les  tranches  de  homard  sont  montées  sur  nnc  snladc  do  légumes,  liée  à  la  mayonnaise,  et  moulée 
dans  un  moule  à  pyramide.  Pour  dresser  ces  entrées  hautes,  il  convient  de  couper  les  queues  de  homard 
trèMaincw,  «t  tnmqwr  les  tranches  dans  de  la  g«lé«  mi-prise,  à  DMSiire  qo'on  les  drasse:  on  les  nappe 
eosnite  au  pinceau,  afin  de  mieux  le:;  soiitrnir. 

Les  petiu  buissons  de  trulTes  et  crevettes  «iutdrci)i>i»  sur  une  petite  charpente  en  carton,  masquée  de 
beurre.  Le  batasMi  «entrai  est  dnasé  aimplemeot  sur  an  anpport  en  pointe,  masqué  avec  une  paisse  eo«- 
ebe  de  bénira. 

1660.  —  Grand  socle-gradin  historié,  A  llndastrie  (dessin  SOI). 

Cplfp  piftfc  est  rcprt^pntiV  sans  rtrf  jrnrnin.  La  frarniture  priit  so  fomposer  de  palantinns  do  volaille 
ou  de  gibier,  coupées  en  Iranclies  ;  de  cliaufroix  de  volaille  ou  de  gibier,  de  caisses  de  truffes,  do  cailles, 
de  grives  on  de  foie-gras.  —  Une  garnitnra  qui  ne  doit  pae  ftra  néf^gée,  ee  Mmt  lea  liMelets  trane- 
pnnnl». 

im.  —  grand  eede-gindin  «n  corhean  (dessin  Wj. 

La  garniture  de  ee  gnulin  se  compose  de  petits  aspics  de  volaille  on  de  gibier,  de  niots  dn  pnulet  en 
belle-vue  et  de  petites  caisses  de  grives.  Les  petits  aspics  sont  dressés  tout  autour  de  la  hase,  les  filets  snr 
le  premier  gradin,  et  les  caisses  anloor  de  la  base  du  stijet.  A  chaque  étage  du  gradin,  2  hfttelels  garais 
de  tniflto  «ont  piqués  en  éranlaiL 

1662.  —  Grand  socle-gradin  anx  taureaux  (dessin  205). 

La  garniture  de  la  pièce  se  borne  aux  deux  buissons  de  truffes,  dressés  dans  l'oriUce  des  cornes  et  on 
iMiiason  de  petites  caisses  de  foie-gns  ou  de  grhres  drenées  snr  le  centre,  entra  les  deux  cornes. 

Mais  il  est  évident  que  la  surface  de  la  base  peut  être  pmie  avec  des  tranches  de  galantine,  arae  des 
tranches  de  boeuf  fumé,  et  enfin  avec  des  chaufroix,  des  petits  aspics  ou  toute  autra  garniture. 

Quelle  que  soit  la  garnitnra  de  la  base,  elle  ne  doit  pas  poser  directement  sur  la  partie  aigentée» 
eell»4i  doit  étra  masquée  arae  du  papier  blane.  «t  ensuite  avec  une  eovdM  de  g^  bachi^ 

1663.  —  Selle  de  chevreuil,  sauce  Cumberland. 

isnx  les  filets  d'une  selle  de  oherrauil;  coupes  droit  les  cotes,  eu  les  écourtant;  piques  les  chairs, 
des  d«u  eéMs,  avec  dn  lard.  —  Ptf tes  rôtir  la  selle  é  la  broche  ou  an  four,  «n  Parrosaot:  lalssea-la  Men 
nlroidir.—  I)étachrz-on  alors  lesflleis  pour  l(>s  iir-rouper  en  tranches  minces  et  en  biais;  remettez-les 
auBsitdt  sur  place,  glac«z-les  au  pinceau.  —  Dressez  la  selle  sur  un  plat  long,  entonres-la  avee  de  fai  gelée 
hachée  et  des  croûtons;  envoyez  en  même  temps  une  saucièra  de  sauce  Cumberland. 

1664.  —  Quartier  de  daim  i  la  gelée. 

Choisissez  un  beau  quartier  de  daim  avee  sa  longe,  gras,  mortifié  à  point;  désossez-le,  fn-pliv-le, 
enveloppca-le  avec  du  papier  beurré  ;  faitee-le  rMir,  en  ranrosant.  Quand  il  est  débrocbé  et  refroidi, 
déeoapes-le  en  tranches,  pas  trop  épaisses  et  en  liiais-,  remettes-les  en  place.  CTacei  le  quartier,  an  ^n- 
eeau  :  dresse»4esir  un  plat  loogifNkpiNoles-en  le  manche,  entouroz-Ie  avec  de  la  gelée  hachée  et  des 
croûtons.  EnvofS  en  même  temps  une  saucière  de  gelée  de  groeeiUes  ou  de  sauce  anglaise. 
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ËNTaÉËS  FROIDES 


On  dresse  indifllifanment  les  entrées  froides  sur  plut,  sur  fond-ci' appui  nu  5Hir  aode,  en  bordure  ' 
ou  simplement  sur  une  couche  de  gcU'o  prise  sur  le  plat  mi"'ine;  cela  dépend  beaucoup  de  l'clr-v'ance 
qu'on  veut  leur  donner,  comme  aussi  de  leur  compo!>ilion;  mais  le^  entrées  destinées  à  être  présen- 
tées aux  Gonvnes,  dmaun  dîner,  ne  peuvent  <tre  directement  dressées  sur  socles  qu'à  beonditian  que 
ceux-ci  ne  soient  ni  hauts  de  forme,  ni  lourds  à  porter,  ni  exposés  à  être  détériorés  dsns  le  transport. 

Quand,  dans  un  dîner,  on  vent  servir  une  entrée  froide  sur  aode,  et  que  ces  sodés  doivent 
figurer  sur  table,  il  firat  absolument  dresser  d'abord  l'entrée  sur  im  plst,  puis  placer  cdui-ci  sur  le 

socle.  Dans  ces  rnnditions.  on  peut  tn-ij  lur^,  sans  dilTicuIté,  présenter  l'entrée  aux  convives,  en  lais- 
sant le  socle  sur  tai>l( .  L<  s  dessina       211  de  la  plandie  XLVl  et  ceux  de  la  p'ancbe  XLVIl  sont 

dresses  d'après  ceite  mi  iliodc. 

Les  entrées  froiilt's  servies  dans  les  diners  de  luxe,  sont  pi-iu-ralenienl  ornées  de  h'ilelels  transpa- 
rents ou  simplement  garni»;  mais  elles  sont  souvent  ornées  avec  des  sujets  en  graiiisc  ou  en  stéarine 
conlés  ou  moddés. 

Quel  que  soit  le  genre  de  dressage  adopté  à  l'égard  de  ces  entrées  frCMdes,  il  faut  s'attacher  à  leur 
denoer  de  la  légèreté  en  même  temps  que  de  l'él^sace,  mais  siurtout  de  la  solidité. 


1M5.  —  Cétslsttes.ds  mouton  ans  pointes  d'asperges. 

Coupes  12  côtelettes  du  double  de  la  grosseur  ordinaire:  battez-les  légèrement  sans  les  parer;  cloutez 
les  noix  avec  du  lard,  et  rangez-les  dans  un  sautoir  Toncé  en  braise;  mouillex  à  hauteur  avec  de  bon 
bouillon,  faites-les  cuire  h  feu  trèa-doiu;  iaissez-les  refroidir  à  moitié  dans  leur  cuisson;  puis  mettes-les 

sous  presse  légère. 

Onand  elles  sont  frddes,  pores-les  i  vif.  en  tmant  les  nnx  bien  rondes,  d'égale  forme.  Dégagea  lea 

chairs  des  bouts  de  r^ite;  cons<ilif1ez-!es  en  dessous  avec  une  rourhe  de  pain  de  foie  brurré:  laissez  ralTer- 
mir,  puis  masquez-les  avec  une  sauce  chaufroix  brune,  réduite  à  l'essence  de  champignons;  rangez- 
Us  à  mesurs  sur  pkque,  toutes  dans  le  mémo  sens;  laisses  reOvidir  la  ennee,  nappex-les  li  la  gdée. 


SOHHAIIB  DB  LA  PL&NCHB  (KPARANTE-QUATRlftMB.  —  SOJBT& 
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BNTRfiKS  PROmES  :  COTRLBI'TBS.  n 

Papillotes  te  mancbe  des  cOtelctt(>s.  pt  dressez-les  en  ronronne  snr  une  bordure  de  salade  italienne, 
renversée  sur  un  plat;  garnissez  le  puits  do  la  couronne  avec  des  pointes  d'aspeigCS  vertes, méléeiaTee  des 
trulIiM  eo  jalienoe,  «MUaoDiiéee  en  sslade;  croAtoaiMB  les  bords  da  plat. 

IMS.  —  GMdettei  4*a|aMm  à  l'éenlate. 

Coupez  une  quinzaine  de  belles  côtelettes  d'agneau  ;  parez-les  sans  dégager  les  chaire  du  mancbe, 
tottez-les  légèrement,  aesHlaonnei;  Mtes^ta  aanter  ait  baure.  Anadtôl  coites,  laJaaes-les  refMdir  sons 

presse  W'^t'vo. 

Parez-les  avec  soin;  dégagez  les  chaire  du  bout  de  côte,  et  glacez-les;  rangez-les  à  mesure  sur  une  plaque, 
poar  les  napper  à  la  gelée;  diesses-les  eosaite  en  couronne  sur  une  bordure  de  gelée,  garnie  avec  des 

légumes  variés,  mnis  on  nitprnnnt  cli.-iqiio  côtplollo  avec  un  croûton  de  langue  écaiiate  Ueo  rooge;  emplie 
aez  le  puits  de  la  couronne  avec  une  garniture  de  légumes,  assaisonnés  en  saladeu 

iWI.  —  O^ldattoi  d«ponlat«  à  la  MwidalM. 

Pares  ih  moyens  filets  de  poulet;  battes-les  légferemmt,  raoges-les  daiM  nn  sautoir  beurré:  msaison- 

nez  et  faites-les  pocher  au  beurre.  Quand  ils  sont  égouttés,  piqnez  4  chacun,  sur  le  bout  pointu,  un  os  dr 
cuisse  de  poulet:  faites-les  refroidir  sons  presse  légère,  et  pares-les  de  nouveau.  Masquez-les  ninrs  avec 
une  sauce  ehanllroix  à  la  ravigote.  Aussi tOt  la  sauce  refroidie,  nappes  les  ofttelettes  à  la  gelée  ;  papiUolea- 
ks,  dres.so7.-lcs  sur  une  bordure  de  pain  de  volaille  à  l'estragon;  dressez  en  pyramide,  dans  lo  puils»  une 
macédoine  de  légumes  variés,  assaisonnés  en  salade;  oappei-les  A  la  gelée;  croAtonnes  le  plat. 

1661.  —  GÔlslellea  da  Hitra  en  chauflr«i& 

Prenez  3  rAbIcs  de  lièvre;  retirez-en  les  filets  sur  toute  leur  longueur.  Battez-les;  assaisonner  et  faites- 
les  pocber  au  beurre,  longs  et  droits;  laisses^ea  refroidir  sous  presse. 

Fendez  ensuite  rhnqne  flirt  sur  son  épaisseur,  de  faron  a  en  (iMonir  deux  minres,  mais  d'égale  Inr- 
geur.  Parez-les  alors  en  forme  de  côtelette  un  peu  allongée;  puis  uiasquez-les,  toutes  dans  le  même 
sens,  avee  une  couche  de  pain  de  foie  beurré,  ayant  un  denri-cratimMrs  d'épaisseur.  Banges^es  sur  une 
plaque,  eu  les  appuyant  du  cftté  masqué,  ot  faites-les  refroidir  sur  glace  ou  dans  l'armoire  h  glace. 

Oétacbes-les  ensuite  de  la  plaque,  eu  passant  le  couteau  dessous,  et  masquez-les  tour  a  tour  avec 
une  sauce  cbaufroix  brune.  Ranges-les  sur  la  même  plaque,  A  petite  distance,  et  hissea  refroidir  la 
sauce. 

Décorez-les,  sur  la  partie  la  plus  large,  avec  un  anneau  mince,  en  truffe,  coupé  A  l'emporte-pièce,  en 
ayant  soin  de  les  tremper  à  mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise,  afin  de  les  coller.  PU«i-les  tout  autour, 
avee  la  pointe  d'un  couteau,  pour  enlever  le  surplus  de  la  sauce;  puis  piqua  i  chaeuiie  une  petite  man- 
chette, A  l'aide  d'un  petit  os  pointu. 

Dmses-les  alors  ddiout,  sur  un  montant  d'entrée  fkvide,  coUé  snr  plat,  dont  le  snppoK  est  masqué 
d'une  épaisse  couche  de  gelée  incille.  Piquez  un  hAteIct  transparent  sur  le  haut  du  SUiqwrt,  Ct  entoures  le 
fondrd'appni  avec  des  eroAtons  de  gelée  ou  avec  de  petites  caisses  de  trulfes. 

tm.  —  Gttelattea  de  ehevreuil  A  la  DoiMy. 

Coupes  12  A  Ik  belles  côtelettes  de  chevreuil,  sans  les  parer  A  fond  ;  assaisonnes  et  déposez-les  dans 
ue  terrine;  lUtes-tes  macérer  quelques  heures  dans  une  marinade  crue.  Égouttes-los.  éponge/.-les  sur 
nn  linge. 

Faites  chaulTer  de  l'huile  et  du  beurre  dans  un  sautoir;  rangez  les  côtelettes  an  fond  de  celui-ci,  et 
faites-les  cnire,  en  les  retournant.  Égouttez-les.  laissez-les  refroidir  sous  presse  légère;  parez-les  alors  A  vif; 
puis,  masquez -les  entièrement  avee  tue  sauce  cbaufroix  brun^  mêlée  avee  «pielques  cnilhirées  de 
truffes  crues,  hachées. 

n.  40 
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CUISINE  CLASSIQUE. 


Qoaiul  It  aanee  «st  refWiidto,  miiperics  à  la  gélto;  par»!»  éa  aurph»  de  la  aauce.  fMpOlote»»  le 

lliaiielieetdr("^so7:-l<>s  on  roiimmio,  sur  «no  bordure  en  pain  de  gibier:  ^nrnissez  le  poltsde  la  conmone 
avec  des  truffes  cuites  au  vin,  glacm,  iiappt'cs  à  la  geléc;  croùtonncz  Je  plat. 

Itn.  »  CAtalattaa  de  fiUer  m  ra|«taia. 

Prépana  un  appareil  de  pain  de  gibier  benné,  en  procédant  adon  la  méHiode  preserite  artide  1689, 

mais  sans  trop  le  n-ndro  inousspux.  En  dcrnior  liou,  ajouto;:  un  snlpiron  de  foio-pras  et  de  trulTes;  versez- 
le  sur  une  plaque,  en  donnant  à  la  couche  l'épaisseur  de  1  ceutiuièlre.  Tenez  la  plaque  sur  glace,  jusqu'à 
ce  qne  l'appareil  aolt  bien  raHémi.  GonpeB4e  alon  avec  nn  eoape-pftte  en  forme  de  eOleletle:  à  défont  de 
rrhii-ri,  ronpe/  los  côtelettes  sur  un  patron  en  carton,  avec  la  pointe  d'un  petit  couteau;  lissez-les,  nia;»- 
quez-lcs  avec  une  sauce  cbaufroix  de  gibier  brune,  eu  les  ranifeant  à  mesure  sur  une  plaque;  sur  chacune 
d'elle»,  posez  une  tranche  de  tmflle,  et  laïasea  reftvidir  la  sauce  sur  glaee.  —  Nappes  les  cMelettes  à  la 
gelée,  puis  parez-en  les  contours.  Détachcz-lcs  de  la  plaque;  piquez  à  chacune,  sur  le  rôté  pointu,  uoe 
petite  papillote;  dressez-les  en  couronne  sur  un  fond-d'appui,  gamiaseï  le  puib  avec  uue  garniture  de 
petites  truffes  rondes,  glacées  au  pinceau. 

Au  lieu  de  couper  les  côtelettes  sur  une  plaque,  on  peut  mouler  l'appareil  dans  des  moul  s  a  ri>te- 
letle,  et  le  faire  refroirlir;  mais  il  r^it  enrore  pr(^férab!e  de  faire  exécuter  par  le  ferblantier  uue  bulte  ea 
fer-blanc  ■  de  lô  centimètres  de  haut,  sur  G  ù  7  de  large,  ayant  à  peu  près  la  forme  d'un  cœur,  c'est-4-dire 
large  d'un  cOté  et  en  pointe  de  l'autre;  les  deux  boula  aont  ouverts;  on  le$  ferme  avec  d«a  eonvereUa  a'emp 
boitant  au  moule.  Il  siurni  alors  de  remplir  la  boite  avee  l'appareil,  aprta  l'aToir  fermée  d'un  cdié;  pnia 
fwmer  l'autre  côté  et  tenir  U  heures  le  moule  sur  glace. 

On  trempe  ensuite  la  belle  dans  de  Teaa  ebande,  on  l'ouvre  des  deux  côtés,  et  on  pousse  Amplement 
l'appareil  pour  le  faire  Rliwer.  On  fend  ce  pnin  sur  In  li)n,:miiir,  juste  au  milieu,  et  on  distribue  en 
tranches  les  deux  parties;  ces  tranches  ont  alors  la  forme  de  côtelette  ou  tout  au  moins  d'uu  demi-caur, 
ce  qui  revient  à  peu  prfes  au  même. 

Am'i'  un  (Kiin  nimib'  dans  une  de  eesbollCS,  on  peut  ilros-;{'r  2  eiitrées.  Dans  une  grande  cuisine,  il 
faut  donc  avoir  au  moins  2  boites.  —  Cette  méthode  de  mouler  les  pains  est  la  plus  pratique  et  la  plus 
économique,  puisqu'il  n'y  a  aucun  déchet  de  matière  et  qu'on  iieut  mieux  ae  régler  sur  la  quantité 
préparer. 

1671.  —  Cételettes  de  foie-graa  i  la  Lncnlina. 

Dépotez  une  terrine  de  foie-f,'rns  de  Strasbourg;  retin>z-eii  la  f^rnisse,  et  fen<lez-la  en  deux,  de  haut  en 
bas,  sur  le  milieu;  parez  ensuite  chaque  moitié,  eu  l'arrondissant  d'un  côté,  et  la  faisant  pointue  de 
l'antre,  de  feçon  qu'en  la  coupant  en  tranches  transversales,  ces  tranches  aient  la  forme  d'un  demi-catrr 
allongé,  c'esl-ii-dire  i'i  peu  près  celle  d'une  cAtelette  sans  os.  mais  un  peu  longue. 

Cette  méthode  est  «tseutieliemeut  pratique,  car  elle  cou)|>orie  peu  de  déchet  :  elle  peut  aussi  s'appli- 
quer aux  galanlines. 

Coupes  16cAlclcttes  de  foie-gras;  nappez-les  avec  une  sauce  cbaufroix  bruno;  à  mesure  qu'elles,  sont 
aaueées,  sablez-en  la  moitié  avec  des  truffes  finement  hachées,  et  l'autre  moitié  avec  de  la  langue  écar- 
late  bien  rouge,  prise  sur  le  bout  pointu.  Appuyez  les  truffes  et  la  langue,  avec  la  lame  du  couteau,  pour 
les  égaliser.  Tenez  les  côtelettes  dans  l'armoire  Â  glace,  jusqu'au  moment  de  aervir. 

Détachez-les  alors  du  la  plnr|ne;  parez  le  surplus  de  In  snure.  sur  les  côtés,  et  adaptez  h  rbarune  une 
petite  papillote.  Uresscz-le-s  c»  couronne  sur  uue  épaisse  couche  de  gelée,  prise  sur  plat,  (iaruisscz  le  puits 
de  la  eoaronne  avee  de  b  gelée  hachée. 

1672.  —  Côtelettes  de  foie-gras,  sur  socle  (dessin  242). 

Préparez  un  appareil  de  pain  de  foie-grat,  dnns  les  conditions  prescrites  h  l'article  161.'?;  moulez-le 
dans  un  moule  en  fer-blanc  ouvert  aux  dcuv  bouts  et  dont  l'ouverture  présente  le  prulli  d'une  grosse 

1.  J'«J  àéfiMé  «B  4a  CM  bmiIm,  CMUM  noMlo,  clMt  ta  dundroBiiim 
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cMdette,  m  peu  allongée.  Penna  le  movle  des  dmx  cAMe,  et  tenerie  sur  glace  quelques  taenres. 

Démouloz  otisuili^  le  jiain:  rouppz-le  on  tranclira  Irnnsvrrsalps,  (i*ui»  flomiH-pnfimrtro  (I'(''i)nis,s(nir,  qui 
(loiyeDt  avoir  la  forme  de  côtelette,  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  les  parer.  Lissez-eu  les  surfaces  avec  la 
lame  ebavOiSe  d'an  conleaa,  afin  de  les  éi^User  et  nndie  lear  forae  pins  correcte. 

Coupez-jps  l('"!î(''r(;mpiit  sur  lo  cftté  arrondi,  (I<>  f;u  nn  h  Ifs  faim  tenir  ricbouf,  on  los  inclinant  IrLvri»- 
ment  en  araot.  Rangez-les  dans  celte  position  sur  une  plaque,  pour  les  glacer  au  pinceau  sur  toutes  leurs 
sorfitees;  pais  déeorea-les  sur  leur  épaiswor  avec  des  dâlalb  en  tmffies,  coupés  arec  un  tube  à  cetoau*. 
Happex-les  légèrement  au  pinceau,  avo«  do  la  goléo  mi-prise. 

Piques  alors,  sur  le  Iwut  pointu  de  chaque  côtelette,  une  jolie  petite  papillote  blanche.' 

Ftzes,  sur  un  plat  rond,  un  fond-d^ppui  en  liois,  masqué  de  papier  blanc,  portant  sur  son  centre  un 
.support un  peu  plus  haut  que  les  côtelettes.  Sur  le  haut  de  ce  support  fixez  un  polit  sujet  modelé  ou 
conlé,  un  vasn  i^nrni  do  jtoliios  fiours.  Kntoiiroz  In  support  aTW  une  coucbe  épaisse  de  gelée  finement 
hachée  avoc  un  pou  d'eau  tiodo,  aliu  de  la  rendre  colliiiite. 

Dresses  alors  les  edteletles  debout,  autour  du  support,  à  distance  égale  hine  de  Vautre,  afin  que  le 
profil  de  l'ensemble  soit  aussi  correct  <iiio  possible,  tel  enfin  que  le  reprosonto  le  dessin. 

Entre  chaque  côtelette,  poussez  au  cornet  de  la  geice  hachée  afin  de  les  consolider;  au  besoin,  entou- 
ree-en  la  base  aiec  un  épais  cordon  de  gelée  molle  poussée  avec  une  poche  à  douille. 

Rorde/  aloi"s  le  plat  avrr  iim^  biiriluro  niiporti'p  mi  (!(touih'o.  Celte  bordure  peut  (ître  en  beurre 
blanc,  en  graisse  ou  en  pasliliage,  attendu  qu'elle  se  trouve  placée  dans  des  conditions  tout  à  fait  indé- 
pendantes de  l'entrée. 

Si  clic  est  en  beurre  on  en  j^rnisso,  elle  peut  être  exécutée  avec  des  détails  rapportés,  coupés  dans  le 
genre  de  ceux  représentes  par  les  dessins  de  la  planclM  XXlll'.  Si  elle  est  en  pasliliage,  elle  peut  être  d'une 
aeulc  pièce,  découpée  arec  des  emporte-pièces  en  fer-blanc,  ou  enlevée  à  la  planche. 

A  début  do  bordure,  on  peut  simplement  entourer  la  base  du  fond-d'nppui  avec  de  jolis  croûtons  de 
gelée  correctement  coupés.  —  Poses  le  plat  sur  socle,  après  avoir  disposé  cehu<j  à  feudroit  qall  deil 
occuper  sur  la  table. 

1093.  —  CMetettM  4«  Ibto-gns  I  la  lalergi. 

Préparez  un  petit  appareil  de  foie-gras,  en  procédant  d'après  la  méthode  prescrite  à  l'article  1613; 
.  fluiasea-le  en  incorporant  un  petit  salplcon  de  truffes  et  foie-gras.  Ctales-le  sur  une  plaque  en  cmKhed'nn 

centimètre  d'épaisseur;  pose/,  la  plaque  sur  f;Ince.  \ussiiât  tpio  l'appareil  est  nffemii,  distribuez-le  en 
côtelettes,  en  le  coupant  avec  un  emporte-pièce  ou  à  l'aide  d'un  patron,  avec  la  pointe  d'un  petit  couteau. 

Masques  tour  à  tour  les  cMelettcs,  en  les  trempant  dans  une  sauce  cbaufhHx  brune;  ranges-les  i 
mosuro  sur  une  plaque,  et  laissez  refroidir  la  siiure.  DiVorcz  Ifs  ensuite  d'un  côté  seulement  avec  une  belle 
couronne  de  truffes,  en  appliquant  celle-ci  sur  la  partie  la  plus  large  des  côtelettes;  uappes-les  aussitôt  A 
la  gclé«  ;  pares4a  et  dresses^cs  en  couronne  sur  une  épaisse  eouelie  de  gelée,  prise  sur  plat. 

Dressez  dans  le  puits  de  la  couronne,  une  garniture  de  truffes  pelées,  cnlles  «H  Tin,  rslrciidies  et 
glacées.  iSntoures  les  côtelettes  avec  de  petits  croûtons  de  belle  gelée. 

1C74.  ~  CdMlettae  te  grif  et  à  la  Vendndt. 

Prépares  un  apparaQ  de  pain  de  gibier,  en  procédant  comme  il  est  décrit  artlete  <689;  étales-en  sur 

Une  plaque,  une  couche  d'un  demi-centimètre  d'c|>.iisseur,  pour  le  faire  refroidir  sur  glace. 

Préparea  un  saipicon  composé  par  égales  portions  de  filets  cuits,  de  grives,  de  truffes  et  de  foie-gras; 
liez-le  avec  un  peu  de  sauce  chaufroix,  étalcz-lo  en  couche  mince  sur  l'appareil  de  gibier,  en  ayant  soin 
de  bien  l'égaliser.  Aussitôt  qu'il  est  détenu  ferme,  coupes  l'appareil  en  edteletles  avee  un  moule  de  cette 
forme;  prenez  celles-ci  une  à  une,  et  masquez-les  entièrement  avec  une  sauce  chaufroix  brune, 
rangez-les  à  mesure  sur  une  plaque  pour  faire  refroidir  la  ssincc.  iNappcz-lcs  ensuite  à  la  gelée;  parez-les, 
paplllotss-les,  et  drasea-les  en  couronne  sur  une  couche  épaisse  de  gelée  prise  sur  plat;  enloures-les  stec 
de  la  gelée  hacbée  et  croûtonnes  le  Amd  du  plat.  ~  Garnisses  le  pulls  avec  une  salade  dlaqierges  vertes, 
aux  truffes. 


Digitized  by  Google 


7t 


GUISINB  CLAB8IQ0B. 


I  1675.  —  CAtelettes  de  gélinotte,  aux  tmfleB. 

Préparez  un  appareil  de  gélinottes,  euciement  dans  les  cooditioiu  prescrites  article  1690  ;  quand  il 
est  à  poiut.  remplisseï  arec  hii  S  mnS»  à  eôMetle,  en  ferJilane;  laiaaeirefhNdir  l'appanO;  pnisdémoa- 

iez-le  et  coupez  les  câtclettes  Ac  l'épaisseur  de  2  tiers  de  ccntiinètre. 

A  défaut  de  moules  à  cûtclette,  moulez  l'appareil  dans  une  cniase  en  fer-blanc,  en  forme  de  carré 
long.  En  ce  cas.  quand  l'apiiareil  est  raffenni  cl  démoulé,  dirlset-le  en  deux  parties  sur  la  longueur,  eo 
ayant  anin  de  le  couper  en  biais;  puis  arrondissez  les  angles  de  ces  deux  parties,  de  farou  qu'en  les  eour 
pant  tninsvrrs.i|pmont  dp  l'épaisseur  d'un  rcutiiiH-tro.  mi  otilieniio    ppu  iirf's  la  forme  d'une  rôtcletle. 

On  peut  encore  étaler  l'appareil  sur  plaque,  en  couche,  puis  couper  les  côtelettes  à  l'aide  d'un  patron 
en  carton,  après  ravoir  laisaé  nflîMialr  sur  glaee. 

Quelle  que  snil  la  méthode  employi'e  pour  obtenir  dc-s  frtfe!ettO:s  de  la  forme  et  de  la  grosseur  voulue, 
masquez-les  cutiércment  avec  une  bonuc  saucv  chaufruix,  et  rangez-les  A  distance  sur  une  plaque.  Quand 
la  aanee  est  froide,  nappes-les  légèrement  è  la  gelée,  et  qaand  celle-ci  est  priae,  déladiei  les  edieleties  ; 

parez-les  tout  autour:  jj.iiiillDtfv  les  et  dressez-les  en  couronne  sur  une  boriiun'  plali'  de  ^:i'l<'-f',  nu  siiii|)lo- 
ment  sur  une  couche  de  gcice  prise  sur  plat;  garnissez  le  centre  avec  de  petites  truffes  pelées  ou  avec  une 
salade  de  pointes  d'asperges  aux  truffes;  eroflionnes  le  plat. 

1676.  —  GAtalsttes  de  perdreau  A  la  Woreoaofl. 

Pnrez  2  galantines  de  perdreau,  en  leur  donnant  le  profil  de  côtelette  (article  173fj);  distribuez-les  en 
tranches  transversales  d'uu  demi-centimètre  d'épaisseur;  masquez-les  aussitôt  avec  une  couche  d'appareil 
de  pain  de  gjbier  article  1689,  ayant  un  demi'centiniètra  d'épaisseur.  Quand  Pappareil  est  bien  refroidi, 
masquez  les  nMelfttes  avec  une  sauce  cliaufroix  brune,  nint;ez-lcs  ;'i  nii"-uio  sur  une  plaque,  l'iiiir-  à  rAié 
de  l'autre;  nappez-les  avec  de  la  gelée.  Aussitôt  que  celle-ci  est  prise,  parez-les,  papUlotci  et  drcsscz-lcs  en 
coariMiDa  sur  un  Itand-^ppui;  «mpliasei  le  puits  de  la  conroone  avee  un  buiason  depeUles  trnfltaBOo  une 
salade  de  tnilhai  erodUmiMB  le  tond  ûn  plat 

1197.  —  G«tatottat  «a  patn  de  volaille. 

Avec  de  la  purée  de  volaille,  pirépares  un  «n*'^  >i  beurre,  en  procédant  d'après  la  méthode  pres- 
crite aniele  1680;  flniaees-le  avee  un  salpioon  de  foie^s  enit.  Élales-le  sur  une  plaque,  en  couche  d'un 

ccntimr-tre  d'f'paissour,  et  faites-le  refroidir  pour  le  distrihtirr  m  rAlpIrites  :  il  en  faut  une  vingtaine.  Mas- 
quez-les avec  une  sauce  chaufroix  blonde,  en  les  rangeant  à  mesure  sur  une  autre  plaque,  pour  faire  refroidir 
la  sanoe.  Décores  chaque  côtelette  arec  un  rossce  de  truffes,  et  nappe»-les  A  la  gidée.  Dès  que  «dle-d  est 
prise,  i)arej:  les  cfltelctlcs  du  surplus  de  la  sauce;  piquez  une  petite  manchette  au  bout  pointu,  et  dressez- 
les  en  couronne  sur  un  fond-d'appui.  Garnisses  le  puits  de  la  couronne  avec  de  jolies  têtes  de  duunpi- 
guon,  également  nappées  avec  de  la  sauce  cbauftolx  blonde;  croAionncz  le  fond  du  plat. 

1678.  —  CAtelsttas  de  sole  A  l'impériale. 
Lent  ksflMsdai  solesfinte]ies,paa  trop  groams;  pares-les,  asaaisoiiiies^es  et  doiilila4es,  «a  len 
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ployant;  liattez-ics  li-gèrenicnt;  cuiscz-lcs  dans  un  sautoir  avec  du  beurre  et  du  viu  Llauc,  Kgouttcz-lcs, 
hisMi-les  refroidir  sous  presse. 

Pnrc7-I(*s  d't'';alp  forme;  puis  nappes^M  avec  une  sauce  mayonnaise  la  k*"!''''.  iti'liV  .ivor  dos  feuilles 
d'estragou  liaciiécs.  Raugez-les  à  luesun  sur  anc  plaque,  à  distance;  laissez  bieu  refroidir  la  sauce,  l'arcs 
akm  Im  eMdeltas  da  nirplas  de  la  saoee.  et  pktoex  ft  ebaenoe  ane  patte  d'écrefiaw  cuite. 

Dressea  les  côtelettes  eu  couronne  sur  une  rourhc  ili>  ^'ch'i'  prise  sur  plat,  et  emjtlisstv,  lo  puits  de  la 
conronne  btw  une  garniture  de  queunde  crevette  ou  d'ecrevisse,  cl  sur  ceUet-ci  dressez  uu  petit  bouquet 
de  Inillèa  Ifelen  noiiea. 

Bawfes  en  rnOne  tempe  une  sanelère  de  mayonnaise. 


Levez  les  fllcUde  3  grosses  soles,  propres;  battez-les  légèrcmcut;  assaisonnez  cl  cuisez-les  avec  beurre 
et  yia  blanc,  dans  an  aaatoir.  Fattea^  refroidir  eons  presse. 

Quand  ils  sont  froids,  écourtez-les,  diminnca-en  répaîssenr,  en  les  pannt  à  vif,  et  donnefr4eor  la 
forme  de  cûleletle,  un  peu  allongée. 

Prenes-les  une  à  nne,  et  trempez-les  dans  une  sauce  chaufivix  à  restragon,  finie  avec  un  filet  de 
vinaigre  aussi  h  l'ostragon.  Rangez  à  mesure  ces  cAteleUes  sur  nne  plaque,  à  petite  distance,  en  les  foeant 
toutes  dans  le  niênie  sens.  Décorez-fes  aussitôt,  sur  une  surface,  avec  des  détails  en  cornichon,  eonpdaai 
croissant,  de  forme  graduée.  <lans  le  genre  repr«isenté  par  le  dessin. 

Nappes  légèiement  le  décor,  au  pinceau,  avec  de  la  gelée  mf-prise:  pois  pares-les  tont  antonr  dn  sur- 
plus de  la  sauce  et  de  In  de  (arrtn  ^  obtenir  wne  forme eomcto. 

Fixez  sur  plat  rond  un  montant  d'entrée  froide  dont  le  snpport  est  orné  d'une  petite  coupe  coulée,  en 
llMine  de  fontaine  ;  l'eau  est  imitée  avec  de  la  colle  dariflée  coupée  en  bandes  minces. 

Entourez  ODlièremcnl  le  sup|}ort  avec  de  la  f^cU'c  hachée  et  ninii)!!it\  afin  de  la  rrruire  cnllanir. 

Piquez  alors  à  chaque  côtelette  une  petite  maucbette,  à  l'uidc  d'un  petit  os  de  poulet,  coupé  eu 
pointe;  pnts  dreiaetFles  presqne  debout,  un  peu  à  cbeval.  en  les  appnirant  sur  le  fond  et  contre  le  support 
masqué;  nu  liosoin,  soutpucz-lcs  ;'i  leur  base,  avec  iiii  cordon  île         uiolle.  pdusséo  ;'i  la  poche. 

Ornez  ensuite  le  plat  avec  une  jolie  bordure  en  beurre  blanc,  composée  de  détails  coupés  &  l'emporle- 
pièce,  et  rapportés  (Pl.  XXIII).  Donnes  A  la  bordure  nne  légère  inclinaison,  afin  de  la  rendra  plus  gra- 
cieuse. Tenes  rentrée  dans  l'armoire  à  glace,  Jusqu'aa  moment  de  la  poaer  cor  le  socle. 


Prenez  un  demi-tronçon  de  gros  esturgeon,  propre;  bridez-le  et  laites-le  braiser  avec  du  vin,  laissez- 
le  refroidir  dans  sa  caisson.  Pares-le;  divises^e  en  tranehes  transvemles;  parei-les  en  forme  de  côtelette, 
d'une  égale  gKWseur.  Glacez-les  au  pinceau;  puis  décorefrta SUT ime  «urlîce,  avec  des  détails  de  trufle, 
de  cornichon,  feuilles  d'esiragon  et  de  cerfeuil. 

Rangez  ces  côtelettes,  Fune  à  eOté  de  Pantre,  à  petite  dislanee,  sur  nne  eeaelM  de  gelée  prise  aor  nne 
plaque  à  rebords,  en  les  appuyant  du  cOté  décoré.  Remplisses  alors  les  intervalles  avec  de  la  gelée  liquide 
etfh)ide,  jusqu'à  hauteur  des  côtelettes. 

Quand  la  gelée  est  bien  prise,  coupoz-la  tout  autour,  avec  la  pointe  d'un  petit  couteau.  Détacher 
ensuite  les  côtelettes,  en  chauffant  très-légèrement  la  plaque;  puis  dressages  en  eonronne  sur  une 
couche  épaisse  do  <;;c\vf\  prise  sur  plat;  garnissor  le  puits  de  In  couronne,  avec  une  salade  de  petits 
légumes,  en  la  montant  en  dôme;  dressez  sur  le  haut  un  joli  bouquet  de  crevettes  ou  de  grosses  queues 
d'écrevisse.  EnvoTes  en  même  temps  une  sandère  de  mayonnaise. 


Choisissez  4  à  5  beaux  ris  de  veau;  faites-les  dégorger  ot  blanchir;  cnvcloppez-les  avec  du  lard,  faites- 
les  poêler.  Aussitôt  cuits,  égouttez-les,  laisses-lcs  refroidir  sous  presse  légère.  Déballez-les  ensuite,  parez- 
iM}  coopea-les  avee  on  eoupe-plle,  eo  tranebes  tmifimnesi  puis  déoorea-les,  ihm  eOté,  avec  lue  belle 


1879.  —  côtelettes  de  sole,  en  chaufroiz,  sur  socle  (dessin  243). 


1680.  —  Cétetettes  d'esturgeon  en  belle-Tue. 


1681.  —  Ris  de  veau  à  la  Mirabeau. 
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rosace  do  IrufTos  nniros;  nnppes-les  h  la  Relée  mi-prisc.  et  drcssoz-to  sar  une  salade  de  l(^gTimcs  h  la 
mayonnaise,  montée  en  ddme  dam  le  puits  d'uoe  bordure  de  gelée,  dCmonMe  sur  un  plat  ;  envoyez  si-po- 
rément  une  sauce  tartare. 

1682.  —  Moyen  socle  garni  de  queues  de  langouste  (dessin  234). 

GeM  Ilièr>a  est  directement  dressikssur  socle.  Elle  convient  au.ssi  hien  |K)ur  fipiror  Mir  la  taltio  d'un 
dîner  que  sur  celle  d'un  bulTel.  —  Guises  au  courUbouillon  4  A  5  grosses  langoustes;  laisses-lcs  refroidir 
sous  presse  légère,  avec  les  queues  allongées.  Quand  dlea  ai»t  Wm  froidea,  ratim  les  chairs  des  qneaes, 
mais  d'an  seul  morceau,  sans  endommager  les  coquilles  snpérieaiw. 

DiVoupez  les  chairs  on  Iranclios,  un  peu  en  biais  et  en  ne  prenant  que  les  parties  les  plus  épaisses, 
afin  de  former  3  belles  colonnes.  Dressez-les  debout,  chacune  dans  une  uichc  laillt^e  à  cet  effet  sur  un 
lupporten  graisBeà  tndspaas,  dans  le  frcnre  représenté  par  le  dessin,  préalablement  flié  sur  un  fond- 
dlappoi  disposé  sur  socle.  Nappe/-les  ii  la  gch'^c;  enloiirez-irs  avec  un  conlon  do  bourre  pons-ié  au  roniet. 
Emplissez  les  intervalles  des  niches  avec  une  petite  macédoine  de  légumes  variés:  nappez-les,  et  inasquez- 
kt  de  ehaqne  côté  avec  8  éeravisses  cuitea.  biloant  alors  les  langoustes  avec  une  bordnre  de  jolies 
Crevrttos  roiii;rs,  piquées  sur  le  ronloii  ou  bourre. 

Sur  le  iiaut  du  support  ILxez  un  dauphin  coulé,  posant  sur  un  petit  socle  en  bois  masqué.  Ëutoures- 
le  élément  h  sa  base  avec  an«  chatm  de  grasaea  crevettes  bien  ronges,  piquées  debout  sur  un  cordon 
en  beurre.  Entoure!  le  fond-d'appui  avec  de  la  geUn  hadiée.  —  Serves  on  mémo  temps  2  saucières  de 
mayonnaise. 

168S.  —  Heyu  Mola  gand  do  lugmi  do  boraf  à  l'écarlata  (danin  985). 

Prenes  S  langues  de  bœnf  ft  Técariate.  reftoldleB  sons  presse,  dans  tonte  leur  longueur,  et  [en  lUsant 

légèrement  courber  la  pointe.  Retiroz-on  la  peau  ;  parez-les;  découpez-les  en  entaille;  remettes  en  place 
la  partie  enlevée,  et  nappez-les  avec  de  la  gelée  rougie  sur  les  parties  non  découpées. 

Sur  un  fond-d'appui  rond  fixez  un  support  de  forme  triangulaire,  mais  à  angles  couptVs,  et  formant 
pyramide.  Creosex-le  sur  les  angles,  de  fiifOD  à  pouroir  dresser  une  langue  sur  chacun  d'eux.  Bordes  les 
creux  avec  des  cordons  oti  bourre,  roulés  on  corde  sur  une  son'iotte  humide,  en  procédant  de  même  iaçou 
que  pour  la  graisse  .1  modeler.  l'osej;  dans  chaque  crcu.\  une  langue,  debout,  la  pointe  en  haut. 

8nr  le  bant  du  support,  fixes  on  petit  sujet  modeld,  imitant  une  gerbe  de  blé  poeée  debout.  Contre  la 
base  de  cotto  porho,  sur  lo  haut  do  chaque  rroiiv.  fixez  une  této  do  taureau,  modelée  ou  COUlée,  00  let 
rdiant  entre  elles  par  une  guirlande  de  petites  fleurs  modelées  et  apphquécs. 

Botourei  les  langues  avec  une  chaîne  de  petites  tmfltos  d'épile  grosseur.  Garnisses  Pespaee  libre, 
entre  los  ?>  lanfiuos.  avoc  uuo  fjartiiture  de  l<  ;'!)inrs  v.irii  s  m  ospore  et  en  nuance  :  bottillons  d'asperges 
vertes,  petites  carottes,  choux  de  Bruxelles,  choux-fleurs  et  petits-pois.  Nappez  ces  légumes  et  les  truffes 
an  pinceau  avec  de  k  gelée  mi-priae.— Poses  1»  piteesor  aoele»  et  serves  eu  même  temps  une  aanclkw 
de  sauce  tanaie  ou  sauce  Gumberiand. 

1684.  —  langues  de  mn  an  beurra  Montpellier. 

Faites  dé^^Di  L^'T  :>  à  r>  langues  de  veau  salées;  cuisez-les  ft  Peau,  lUtes-les  reAt>idir  sous  presse.  Parez- 
les  ensuite;  divisez-les  rbacune  en  deux  parties  sur  leur  longueur;  nnppoz-Ios  avec  de  la  gelée  roupie. 

Sur  une  plaque  couverte  de  papier  étalez  une  couche  do  beurre  monipellier,  de  l'épaisseur  d'uq 
demi-cenliint'lre;  tenez  la  plaque  sur  glace.  .r 

Quand  lo  Itourro  est  ralTormi.  distribuez-le  en  douze  parties  de  môme  dimension  que  les  langues; 
dresses  celles-ci  en  couronne,  en  les  alternant  avec  les  côtelettes  en  lieurrc;  garnissez  le  puits  avec  un 
émincé  d'escalopes  de  dinde  assaisonnées  en  salade;  «roûtonnes  le  fond  du  plat,  et  envoyés  en  même  lenqis 
une  aauelèra  de  ravigote  flrolde. 
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IMS.  <->  LiBffiM  dt  aMntOB  i  la  dmiaimim  (dMrin  MO). . 


Mies  blanchir  10  à  ii  langues  de  mouton  fhtfehes:  euisesJes  dans  nn  bon  /bndk;  égoattea-les  pour 

les  faire  rofrniilir  sous  ]ircs.sc.  Uctiroz-cii  In  iiraii.  pnrrz-lo^<  rt  ,!,'Iariv-|rs  <lo  liollo  roulcof. 

Coupez  12  croûtons  de  langue  éciirlate  eu  forme  de  crÉtc,  ayant  la  même  loogneur  qna  les  petites 
langues;  nappev-les  à  la  gelée  rangie. 

Colioz  sur  un  pl.it  r<niil  un  foiKlHlnppui  blanc,  diTon''  avor  dos  orncmot)ls  vorls  ou  noirs,  Fixwt  soli- 
dement sur  M)u  centre  un  support  surmonté  d'une  petite  coupe;  entourcz-ic  avec  une  salade  de  lé^innes  liés 
avec  de  la  raaTonnalse  i  la  gelée.  Dreaseï  les  tangaes  aatonr  des  légumes,  en  les  posant  debout,  la  pointe 
en  haut,  et  on  les  alteinant  ehacuuo  m  ci-  une  crotc  imitée  en  languo  ii-nrinio;  soutenex-les  en  dessous 
ovcc  de  la  gelée  hachée;  nappez-les  et  cntourex-les  avcr  dos  rroilions  de  Kcltk>  de  forme  carrée.  —  La 
langue  écarlate  peut  ùlre  remplacée  par  des  crêtes  imitées  en  beurre  moDt|)ellier. 

CroAtonncz  (  "ali  nient  le  fond  du  plat;  garnisses  la  coupe  avec  quelque)  petits  légumes  de  onance 
variée;  nappei-les  aussi  à  la  gelée;  euToycs  séparément  une  sauci^  de  mayonnaise  ou  de  ravigote. 


Lirooncz  15  à  16  cervelles  d'a^'neau,  on  les  maintenant  bien  dans  leur  forme  naturelle  :  c'est  un  point 
principal.  —  Failes-los  dô^or^'or  à  l'eau  tiède  2  ou  3  houres.  —  Égoutlez-lcs  et  cuises-les  dans  une 
mirepoix  an  vin  blnnr.  Lnissc/  lns  refroidir  dans  leur  rui'^-oii.  KsniiKp/  jo's  ensuite  et  épongez-les  avec  un 
linge.  Kange2-lcs  alors  sur  une  plaque,  et  nappez-les  légerenieut  au  pinceau,  arec  de  la  gelée  mi-prise 
taOt»  «tet  des  feiHIes  d'esingon  hachées. 

Onnnd  In  pelôo  (ni  tout  à  fait  frnido,  drossoz  los  conolles  en  doux  rnnps,  sur  un  gradin  d'entrée 
froide  (dessin  154),  en  les  posant  debout,  la  pointe  eu  haut,  mais  en  les  appujaut  sur  uuc  couche  de 
gelée  bâchée,  pour  les  soutenir  d^aplomb. 

Fntro  chaque  cervelle  posez  un  croûton  de  beurre  montpollier,  étalé  mince  sur  uno  plnquo,  puis 
coupé  en  demi-rond  arec  un  coupe-pâte  cannelé.— Piquez  unhatelet  transparent,  sur  le  haut  du  gradin, 
et  eBtoai«i.«n  la  base  avec  des  petites  caisses  garnies  de  trufliBS. 


inrnistoz  sur  glace  un  nioulo  a  l  or  !ure  t  cannelona  inellnéa;  rempHsseftle  avec  de  la  gdée  d't^e 
bien  claire;  laissez-la  raffermir  à  point. 

IVautre  part,  tenei  sur  glace,  pendant  2  a  S  heures,  une  terrine  de  fole^rras  de  Strasboorg.  —  Dix 

minutes  avant  (]o  serur,  trempez  vivement  le  moule  A  Peau  cliaudo.  et  déinoulo/  la  Ixtnlure  sur  un  plat 
froid.  —  Enlevez  la  couche  de  graisse  qui  couvre  l'appareil  de  la  lerrioc,  puis  prenez  de  la  main  droite 
une  cuiller  en  acier;  trempea-la  à  Pean  bouillante,  et  découpa  le  pain  en  morceaux  lisses,  concaves  et 
arrondis,  dans  la  forme  à  peu  près  de  la  cuiller;  dressez-les  dans  le  puits  de  la  bordure,  en  mettant  au 
fond  les  morceaux  les  moins  beaux  et  en  formant  avec  le  reste  une  belle  pyramide  élevée  et  régulière; 
nappez  légèrement  les  morceaux  coupe»  avec  de  la  gelée  mi-prise,  posez  une  truffe  entière  sur  le  sommet 
et  serves  ou  tenez  le  plat  dans  l'armoiro  à  glace,  jusqtfan  moment  de  renvoyer.  —  Le  vide  de  la  bordure 
peut  dire  rempli  avec  un  tampon  en  bob  (dessin  1S4),  masqué  de  papier,  et  le  pain  dressé  sur  ce  tampon. 


Prenez  2  moules  à  cliarlolte,  dont  l'un  plus  haut  et  plus  large  que  l'autre  ;  masquez  le  plus  petit  avec 
des  banles  minces  de  lard.  RempUsset^e  avec  un  appareil  de  foie-gras,  préparé  selon  Ica  prescrîpUons 
données  ù  l'article  ir>i3.  couvreB.eA  lodessus  tttssl  avec  dslard,  et  euiseîJe  dans  un  plafond;  avec  un 
peu  d'eau  chaude,  au  fond. 

Quand  le  pain  est  cuit,  reftoidi  et  dénaoulé,  retim  le  hrd  ;  li88ec.en  les  surfàces,  et  glacea-le  enlière- 
nent  au  plMeau.  —  loemsies  le  grand  noule  sur  ghtee,  puis  décore»«n  le  fond  et  les  parois  avec  des 
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199$.  *-  CmeUee  d^agaeaa  i  lltaUenae. 


1687.  —  Pain  de  foie-gras  en  bordure  (dessin  251). 


18tt.  —  Vata  de  Ibie-gras,  en  belle-vve. 
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d^ib  «n  truffes,  en  laniriiR  éearinle  et  en  léllne,  en  ayant  soin  de  les  tremper  ft  mcsnre  dans  de  la  t(fVe 
mi-priso.  Qiianil  le  (kVor  ost  terminé,  làitflS  prendre  m  fond  du  moule  une  rniirlic  de  pelée  d*«in  renli- 
mèlre  d'épaisseur.  Sur  celte  couche  posez  le  pain  de  foie,  juste  mr  le  centre,  afin  qu'il  n'y  ail  pas  plus  do 
vide  d*nn  cAté  que  de  l'autre.  Remplissez  alors,  peu  à  peu,  le  Tide.  entve  les  bonis  du  nonle  et  le  pain. 
Bvee  de  la  pelée  li<|uide.  mais  froide,  afin  de  ne  pis  fondre  la  glace  du  pain,  ni  fiiira  tomber  le  déror. 
Laissez  raffermir  la  pelée  pendant  nne  heure. 

Au  muiiiRiit  de  servir,  trempez  \i\eiiient  le  moule  A  l'eau  chaude:  essuyez-le,  et  renversez  le  pniii  sur 
une  couche  de  gcUc  pilse  sur  plat.  Enloureic-le,  soit  avec  des  petites  caisses  de  tmflies,  soit  avec  des  eroû- 
•  tons  de  gelée.  Piques  sur  le  centre  du  pain  on  hètelet  garni. 

1689.  —  Pain  de  perdreaux,  an  saprtme  (destin  252). 

Levez  les  chairs  de  2  on  3  perdreaux  cuits;  pnrez-lcs,  faites-les  piler  ;  assoisniinez  l'appareil  de  bon 
goût,  m^lez-lui  Hi  à  5  décilitres  de  snnre  ch<iurroix,  réduite  an  fumet  de  perdreau  ;  p.isscx  au  tamis  fin. 

Déposez  celte  purée  dans  II n>'  (iT  i  iiii-,  travaillez-la  fortement  .avec  une  Cttiller,  en  inrorporant.  |Nir 
petites  parties,  MO  frrnrnriies  île  heiii  rc  frais,  liien  éponpé,  mais  wins  cesser  de  travailler  rap|>areil  ; 
quand  le  beurre  est  iiK-urpuré,  addiliunnez  un  petit  salpicon  de  truffes  et  de  foie-{(ras,  rerscz-Ie  dans  un 
nonle  à  cylindre  uni.  léifèrement  beurré,  incmsié  sur  glace.  Laissa  raffermir  le  pain. 

l'n  quart  d'heure  nvanl  r|f  servir,  di-innuler-le  sur  un  montant  il'ctitrée  froiiie  décoré:  sur  le  hnnt  iIm 
support,  li.\e2  une  petite  coupe  coulée  eu  stéarine.  Glacez  le  pain,  decoupcz-lc  en  biais,  à  moitié  de  hau- 
tenr  seulement,  en  ayant  soin  de  tremper  le  coutean  k  l'eaa  chaude;  garnisses  la  petite  eonpe  avec  de  la 
gdée  hachée  on  des  truffes,  et  croAlonnes  hi  base  du  poin. 

1690.  —  Pain  de  gélinottes,  à  la  gelée. 

Avec  3  estomacs  de  pelinotles  mites,  et  un  tiers  de  leur  volume  de  foie-pras,  préparez  une  purée: 
avec  cette  puriH*.  It  décilitres  do  bonne  sauce  chiiufroix  blonde,  quelques  cuillen'cs  de  glace  de  gibier  et 
SDO  grammes  de  beurre  lin  ;  préparez  un  appareil,  en  procédant  d'après  la  méthode  prescrite  article  1689. 
oii  in  1  il  est  point  tu  'ie/  iiii  un  snlpirou  defoie-grascoit;  veisefr-le  dans  un  moule  à  cylindre  et  à  fond 
arrondi.  Laissez-le  rnlfermir  sur  glace. 

Dimoolei  le  pain  sur  un  eonverele  de  casserole:  nsses-le,  glaces-le  au  pinceau,  et  déeores-le  avec 
<pielqncs  détails  do  tiiifr'^.  (;lissez-le  ensuite  sur  un  foiir1-d'ap|)ui  rolié  sur  plat;  eutourez-Ie,  fi  sa  hnso, 
arec  un  cordon  de  gelée  poussée  à  la  poche,  puis  garnissez  la  base  avec  des  croûtons  ou  une  couronne  de 
petites  caisses  de  truffes. 

1691.  —  Pain  do  Tolaillo  à  restragon. 

Pilez  les  chairs  blanches  de  2  petits  poulets  cuits;  mettez-les  dans  une  terrine,  délayez-les  avec  on 
égal  Totnme  de  sauce  chaufhiix  blonde  t  passes  Nppareil  an  tamis,  puis  à  Péiamine;  remettes-le  dans  l« 
terrine  et  délayez-lo.  en  li'  trnvailinnl  à  in  rtiil'nr  :i\nc  un  décilitre  d'huile  d'olive.  (|uel(]ues  cuillerées  de 
>inaigre  à  l'estragon  et  aveç  la  valeur  de  2  décilitres  de  bonne  gelée  ;  essayez  sa  consistance  sur  glace;  s'il 
est  à  point,  iies-ie,  en  le  tournant  comme  un  Inmirois;  quand  il  est  à  point,  Terses-le  dans  un  moole  à 
ejlindra  uni,  incmsié  sur  glace.  —  Quand  le  psio  est  raffermi,  démoales-le  sur  une  couche  de  gelée  prise 
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sur  plat  :  décorec-«n  lés  poortours  sur  le  centre,  avec  une  guirinie  des  tmfles  Mto  et  des  wàUbom 

•  bien  \('rls,  roiipis  h  !'i'mporl(y-pi(><'.  fromiirs  n  iiicsiirc  riaiis  de  la  gelé6  mi-prise.  Dressez  sur  le  haut 
uoe  courouuc  de  petits  lliels  de  volaille,  nappés  à  la  gcivc.  allcnés  avec  des  escalopes  de  langue 
énriatB;  eroûtoDoei  le  food  do  plat. 


Dépecez  2  poulets  chacun  en  cinq  parties-,  mettez-les  dans  une  ra.^serole  plate,  avec  150  gram.  de 
lard  frais,  haclié;  assaisonne/:  njniilez  des  nrnnintes  et  une  poipnée  de  parures  de  chainpigooitt;  foites- 
les  revenir  à  bon  feu.  Jusqu'à  ce  que  les  chairs  soient  bleu  saisies;  laissez-les  refroidir. 

Rellret  les  os  et  la  peau  des  membres  de  poulet  :  piles  les  chairs;  mélea-leur  150  granuncs  de  panade, 
puis  300  };ramiiies  de  lanl  rr<iis,  finement  haché.  AssaisoODez  et  passez  nu  tamis 

Mettez  la  farce  dans  une  terrine,  et  travaillez-la  S  minutes  avec  une  cuiller:  puis  mêlez-lui  150  gram- 
mes de  truffes  eonpées  en  petits  dès,  autant  de  téHne  de  Yeaa,  culte  et  froide,  autant  de  langue  à  Pécarlale 
et  autant  de  foie-^ras  poclié;  le  tout  COOpé  comme  les  truffes. 

Foncez  un  moule  uni,  avec  de  minées  bardes  de  lard,  et  remplisscz-le  avec  la  farce  ;  couvrez  aussi 
avec  du  lard,  et  cidaes  au  four,  une  heure  et  demie,  dans  un  plafond,  avec  un  peu  d'eau.  —  laiaseï 
reTroidir  avec  un  poids  lé;;cr  de$.sus. 

Démoulez  ensuite  le  pain;  enlevé?  le  I;ird,  puis  lissat-cn  \i'<  surfnres  et  f;laroz-les  nu  pinrenn.  Dressez- 
le  sur  une  couche  de  gelée  prise  sur  plat,  et  euiourcs-I'e,  à  sa  buse,  avec  une  chaîne  de  petites  caisses  de 
truffes  nappées  i  la  gelte  ou  arec  de  la  sauce  chauXNdx. 


Pilez  les  chain  de  2  poulets  rnits:  ass;usnnnez  et  nu"loz-leur  h  à  5  diK-ilitres  de  sauce  chaufroix. 
réduite  avec  de  la  cuisson  ou  des  parures  de  chainpigoons  frais  ;  passez  l'appareil  au  tamis  et  4  Tétamine  ; 
mettei-le  dans  une  terrine,  travailles-le  quelques  minutes,  en  lui  incorporant  la  ^eur  d'un  Terre  de 
bonne  gelée  tiède.  BasaTessa  consistance;  vcrBes4e  dans  une  casserole,  tournez-le  sur  glace  pour  le  lier 
comme  nn  appareil  A  bavarois  :  à  ce  |)(Ht)(.  inrvirporez-hii  In  \nleur  d'un  demi-litre  de  crème  fouettée; 
versee-le  aussitôt  dans  un  moule  à  c}lindre  uni,  préalablement  incrusté  sur  glace  et  chemisé  à  la  gelée. 

une  heure  apr|^  trempes  le  moule  i  Toau  chaude,  et  démoules  le  pein  sur  un  au|qport  Centrée  Urolde; 
glissez  celui-ci  sur  un  pl  u  frnid.  et  décorez  le  pain  snr  le  centre,  contre  les  parois  cxtériwuee»  STOe  UOC 
lielle  guirlande  de  truffi's,  eu  ayant  soin  d'en  tremper  à  mesure  les  détails  dans  la  gelée. 

Colles  un  petit  si^et  en  graisse  sur  le  dite  du  supports  enloares-le,  à  «a  hase,  soit  avec  une  eoaroiine 
d'escalopes  de  foie-gras,  saucées  en  ehauftoix,  nappées  à  la  gélée^  soit  simplement  avee  de  joli»  croûtona. 


Faites  faire  un  moule  jilein  en  fi  r-Manc.  de  forme  liexnf^olic,  conique,  ayant  25  centimètres  de  haut 
sur  15  à  16  do  large.  Mctt(!z-le  dans  un  vase,  cntourez-lc  avec  de  la  glace  piléc. 

Pllei  les  chairs  blanches  de  S  poulets  et  un  demi  foie-gns,  cuits?  ajoutes  4  à  5  dédlltree  de  bonne  bé- 
rhnmel;  passez  à  IVtaniino:  mettez  l'appareil  dans  une  terrine,  délayez-le  avec  ?4  fi  5  di's-ilitrcs  de  gdée 
liquide,  trt-s-colléc.  Essayez  sur  glace  une  petite  partie  de  l'appareil  :  il  doit  devenir  très-ferme. 

Piles  A  peu  prte  le  même  volume  de  foie^s  et  chairs  cultes  de  gibier  à  chairs  noires  :  coqs  de 
bruyère,  perdreaux  on  j^rives;  ajoutez  moitié  de  la  tjuanlité  de  truiïes  cuites,  bien  noires,  hachées;  pilez 
encore  l'appareil  jusqu'à  ce  qu'il  soit  converti  en  pâte  :  mélez-lui  alors  2  décilitres  de  sauce  chaufroix 
brune,  puis  passes  à  l'élamine.  InooipM«B4id  alors  3  décilitres  de  gelée  bien  collée  :  cssayez-eo  sur  glace 
une  petite  partie. 

Masijuez  le  fond  du  moule  avec  une  couche  d'appareil  de  gibier,  ayant  2  centimètres  d'épaisseurj 
aGn  d'obtenir  les  couches  d'une  égîilc  épaisseur,  il  faut  tracer  d'avance,  contre  Tune  des  parois  intérieure» 
du  meulei  des  lignes  à  une  Agalc  distance. 


lut.  —  Pain  de  volame  k  randenne. 


1888.    Pain  de  volailla  A  la  ChantiUj. 


1694.  —  Pain  à  la  SamariUine  (dessin  241). 
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»  CDISINB  CLASSIQUE. 

Quuud  la  couclie  do  gibier  e»l  prise,  coales-«n  une  autre  de. volaille,  laiaaez-la  prendre,  et  finiaaci 
de  remplir  le  moule,  eu  alternant  les  nuances. 

Dcin  hciiros  îqiri's,  déiiiouloj!  le  paiu  sur  un  foiid-d'apimi  colle  sur  plat.  Entourcz-lc,  à  sa  bas<<.  avw 
uu  cordou  de  gelec  hachée,  puis  avec  uue  chaiue  de  petite»  caisses  garuies  de  trulles.  —  Hur  le  haut  du 
pain,  poses  ud  petit  sujet  léger,  modelé  ou  «oulé,  eo  le  fixant  à  faide  dHioe  petite  tige  en  bob  adaptée  au- 
desMMtt.  —  Poses  le  plat  sar  le  soele  quand  eelai-d  est  sar  ttible. 

1695.  —  Pain  de  lapereaux,  à  la  gelée. 

Prenez  les  chai»  des  lileis  et  cuiss«>s  de  3  à  ù  lapereaux;  coupes-les  et  laites-lea  rereoir,  à  bon 
feu,  avec  150  grammes  de  lard  haché,  une  poignée  de  parures  de  truffée,  aromates»  ad  cft  ^iees. 
Laissez  refroidir  dans  la  casserole;  pilez-les  ensuite.  Ajoiitej!  150  grammes  de  panade  et  MO  grammes 
lie  inni,  finement  baclié;  en  dernier  lieu,  «jdaiec  quelques  jaunes  d'œuf  eras;  assaisonnes  et  ptsseiau 

luiuis. 

Mettes  la  flireedane  une  terrines  imTattl«»4a  5  minutes;  méles-iui  alors  151  grammes  de  langue 
à  réeaitate  coupée  en  petits  dés,  autant  de  tétino  de  veau  cuite,  autant  de  tnidies  et  autant  de 
fole-graa. 

Guiset  l'appareil  <  à  7  quarto  d'heure  dans  un  moule  foncé  de  lard,  à  four  doux  et  au  baln-maiie. 
Laissez-le  refroidir  soos  presse  légère. 

Démoulex-le,  parea-le,  glacei-ie  au  pinceau,  et  dresses-le  sur  uue  couche  de  gelée  prise  sur  un  plat 
MMid  1  Mlmma^  avw  de  jofis  eroftions  de  gelée. 

IfW.  —  Fais  do  poiaaon  ft  la  HmiteMiuieB  (deaeia  910). 

henea  les  chairs  de  S  à  4  carpes  cuites;  retiret-en  la  peau  et  les  arêtes,  pile»lcs;  niéh»1enr  une  ^ale 

quantité  de  foic-ffms  cuit.  Oii,'inri  le  niêianKC  est  opt^ré.  assaisnnni'/  et  jiassez  an  tamis.  Mettez  l'appareil 
dans  une  terrine,  et  iucurpure.z-lui,  peu  à  peu,  moitié  de  suu  vuluiuc  de  sauce  chaulroix  blonde,  eu 
tnTallhnt  fortement  l'appareil  avec  une  cuiller.  Aprfei  la  sauce,  incorpom  à  peu  prts  on  quart  du 

voluino  (Ir  Iii'lirrc  ramolli  dans  un  linge,  et  en  pr>tiio  (luatititi'  a  la  fois:  l'appareil  doit  aiOfS  SO  tTOUVer 
crémeux  et  cuusislaut  ;  méles-lui  encore  quelques  cuillerées  de  cullc  clahtiée  cl  dissoute. 

Inerusies  sur  glace  un  grand  moule  en  fer>bhioc,  rond,  en  forme  de  pjnrsmide.  plat  en  dessus, 
ilemplîseei-le  peu  à  peu,  avec  l'appareil  préparé.  Ijiissez-le  ralTerniir  h  heures  au  moins. 

Démonles^e  sur  un  fond-d'appui  li.té  sur  un  plat  rond.  —  Prenez  du  iK-urre  montpellier  dans  un 
coraet,  et  pousses-cn  des  cordons  contre  les  parois  du  pain,  du  haut  en  lias  et  à  distance  égale,  dans  le 
genre  que  représente  le  dessin.  Entre  ces  cordons,  ranges  alors  des  ronds  de  truffes,  coupés  à  l'emporle- 
pièce,  de  grandeur  différente  et  gradui'c,  de  fai  ori  a  terminer  la  ctiloniie  en  forme  de  p}rami<le.  Pour 
que  ces  détails  s'attachent  à  l'appareil,  il  cou\ieut  de  les  tremper  dans  de  la  gelée  mi-prise,  eu  les 
abdiquant. 

Bnloiircz  la  base  i\n  [laiii  avec  un  (■{)nl()ii  en  beurre  onlinaire.  et.  sur  rclui-ci,  pic|uez,  <Iel)oiit,  une 
chaîne  de  belles  crevettes  rouges,  eu  les  iucUnaut  légèrement.  Piqucz-eu  aussi  une  ctialue  sur  le  haut,  et 
fixes  snr  le  centre  un  sujet  léger  ou  simplement  un  hfttelet  garni.  Entoures  le  fond-d'appui  wm  de 
Immux  croûtons  de  gelée,  et  fixez  le  plat  sur  le  s<Kle. 

Si  cette  grosse  entrée  devait  aller  sur  la  table  d'un  liulTet  de  bal,  le  pain  pourrait  être  imité  SUT  une 
cliarpeote  en  carton.  £n  ce  cas,  il  faudrait  entourer  le  plat  et  la  base  du  socle  avec  des  tmnchcs  de 
homard,  dressées  en  couronne,  et  servir  en  même  tempe  une  saucière  de  majoanaise. 

1897.  -  Pain  d*4emiaa«a  à  Ut  gelée. 

Incrustes  sur  glace  un  moule  à  cjrlindre:  décores-le  avec  quelques  détails  de  truffes,  de  cornichons, 
(le  iiianc  d'œuf  poché,  en  les  trempant  à  mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise;  chemises  légèrement  le  moule 

et  le  décor. 
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Hplaehez  In  qaeura  et  l«8  pattes  d^une  ««ntaino  d'écrevisHS:  eoape9H»n  an  tSm  en  salpieon,  d^^ioia 

Mini-ci  dans  tino  torrine  avoc  une  <'gnlc:  quantité  de  truffos  cuilcs.  coup<^  en  (U^s.  Failps  piler  le  rcsiv,  et 
passes  au  tamis.  Mettez  cette  purée  dans  une  terrine-,  élendex-la  avec  h  <1iViiitres  de  sauce  cbanfroix 
lilonde  :  ajoute/  une  pointe  de  cayenoe  ;  et  ensuite  4  décilitres  de  gelèc.  pou  à  pou,  essayez  la  consistance 
de  l'appareil,  et  touraei-le  sur  ^aee  pour  le  lier  à  point  ;  ajoutes  le  salpieon  d'écrerisBes,  puis  remaE-le 

dans  le  moule  rhomist^. 

Quand  le  pain  est  ralTcrmi,  trempei  le  monte  dans  do  l'oau  chaude,  essuyez-le.  renversez-le  sur  un 
plat;  entonre»-]e.  A  aa  base,  avec  une  bordure  de  demi-oraft  durs,  décorés  aux  Imllies,  en  soutenant  e«nx- 
éi  avec  un  cordon  de  gelée  hachée.  Envoyés  séparément  une  saucière  de  mayonnaise, 

1888.  —  Petits  pains  de  volaille  A  la  Reine  (dessin  282). 

Étalez  dans  un  plafnnd  h  rohnnls  une  (^pni!wo  couche  do  plnco  i^ili  o  ,  sur  cotto  gln'-o  rnnîro/,  une 
quinzaine  de  moulcs  à  dariolc;  dC-corcz-les  au  fond,  chacun  avec  un  rond  de  irulTc  noire.  |m-alablement 
trompe  dans  de  la  gelée  mi-prise  AuasitAt  que  ces  ronds  sont  consolidés,  reonpKaset  les  montes  avee  de  la 
gelée,  pour  les  vider  2  minutes  apri>s,  c'cst-à-<lirc  aussitôt  qu'ils  se  trouvent  entièrement  nappés  autour  et 
nu  fond .  arec  une  couche  de  celte  gelée.  Remplisses-les  «lors  avec  un  appareil  de  pain  de  vieille  beurré  : 
tenez-les  sur  glace  une  heure. 

An  moment  de  servir,  trempes  ces  moules,  l'un  après  Tantre,  dans  de  l'ean  chaude,  pour  démouler 
Ir»'  pptits  p.nin'^:  <trnsso7-los.  oti  formnnt  -2  rniirontin<i.  sur  un  foud-d'appul  i  S  gradins,  dont  le  plus  haut 
est  orné  d'une  petite  coupe  en  stéarine,  garnie  de  trulTcs. 

1699.  —  Chaafiroiz  de  poulets  à  In  rtvig «te. 

T'H-iPz  .1  poulets,  ou  les  tenant  vort-cuils;  Iaisso/-lo-s  rofroidlr.  Docoupoz-los  cliacnn  en  5  roorceaux; 
suppriniez-en  la  peau,  les  pilons,  les  ailerons  et  la  plus  grande  partie  des  os;  masquez  tour  A  tour  les 
flleto,  les  hauto-de-poltrioe  et  les  cuisses  avec  une  sauce  chaufroix  è  la  nvigote,  en  les  rangeant  à  mesure 
8ur  une  pinqno.  Aussitôt  que  la  sauce  est  froide,  tiappoz-Ios  n  la  j^oli V, 

Renversez  sur  plat  un  moule  uui.  à  bordure;  emplissez  le  puits  de  cette  bordure  avec  un  tampon  en 
pain  masqué  de  beurre.— Paresles  membres  de  volaille  dnsnrplnsde  la  sauce.dresses-les symétriquement 
en  buisson  sur  le  centre  de  la  bordure,  en  les  altornant  avor  quelques  cnMos  ol  lolos  de  cliainpisiuin, 
mais  en  évitant  de  les  faire  porter  sur  la  bordure.  Nappes  les  crêtes  et  champignons  h  la  gelée;  tenez  le 
plat  dans  l^aimoin  A  glace  '  juaqutiu  moment  de  servir.  —  Serves  en  même  temps  une  saucière 
de  ravigote. 

1700.  —  Chtufroix  de  ponlets,  A  la  nreeonrt. 

Levez  les  tilels  de  3  moyens  poulets;  parez-les,  failo»-les  i>oclier  au  beurre  et  laissez-les  refroidir  sous 
presse  très4égère:  divises-les  en  deux,  en  les  fondant  sur  leur  épaisseur. 

Dosossez  les  6  cuissos;  remplissoz-les  avec  de  la  farro  à  qiirnollo,  nioloo  aroc  un  salpimn  do  lansuo. 
(^uscx-les,  cuisez-les  daus  un  bon  fonds,  et  laissez-les  refroidir  sous  presse.  —  Parez-les  ensuite  et 
coope»-l»  aussi  sur  le  milieu.  Masques-les  alors  sur  la  surfiiee  coupée  avec  une  coudie  de  montglas  aux 
tmlTes.  encore  chaude;  accouploz-los  h  mesure  arec  un  detni-filet.  Quand  ils  sont  collés,  pareHes  d'égale 
Ibnne;  puis  masques-les  entièrement  avec  une  sauce  chaufroix  blonde. 

Quand  la  sauce  est  froide,  pares-en  le  surplus,  et  dressez  les  chaufroix  en  couronne  sur  une  couche 
de  gelée  prise  sur  pfaits  enlonre84es  avee  de  petits  eroAtons  de  gelée,  et  gamlases  le  vide  de  la  couronne 

I.  lManNoimà|liMMBtaMaM|MnaiiMlMdâatlMCHiiiiindaPiria.  CIIm  Miiitlil«i|ifancaaHMMkm  Aa|l«MR«,«aAll^ 
■apw  et  nrtim  m  AiBéri9M» 
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avec  (les  petites  truffos  au  natarcl,  ou  de  Ifites  de  champignoii  masquées  eu  cliaufroix  avec  de  la  sauce 
blonde. 

1701.  —  Chaufroix  de  ponlets. 

Découpez  5  poulets  cuits,  chacun  en  cinq  parties;  parez  les  ûlets  et  baul»-de-poitriue  ;  supprimrz-en 
la  peau  ;  masquez-les  avec  une  sauce  efaauftvix  blonde,  et  ningei-lea  k  mesure  mr  une  plaque  pour 
laisser  rerroidir  la  sauce,  et  les  napper  ensuite  à  la  gelik*. 

Incrustez  sur  glace  un  moule  à  lionlure  nui;  dérorez-le.  roiitre  les  parois,  avec  une  couronne  i\o 
belles  criiti's,  en  trempant  à  mcsun^  celles-ci  dans  de  la  gcicc  mi-prisc;  liniiïsez  de  remplir  le  moule.  |h.<u 
i  peu,  avec  de  la  gdée;  tenes-le  sur  gbiee  une  heure.  —  Démoules  alors  la  bordure  aar  vd  monUint  d'eo- 
trée  froiile,  h  deux  i''la;;(>s:  ;;lissrv.  nimitant  sur  un  iiint,  et  niilnz  un  petit  sujet  on  graisse  SUT  le  haut; 
dr08sc2  les  liicts  de  poulet  debout,  en  les  appuyant  tout  à  In  lois  .sur  l-i  bordure  et  contre  le  montant,  mais 
en  les  alternant  atee  une  truffe  ronde.  Dressez  les  hauts-de-poitrIne  sur  le  gradin  supérieurt  enlonrea-les. 
ainsi  que  les  fltela.  avec  une  courunno  (le  ti'tcs  rie  ciianipi^MMui.  nappées  avec  ta  saucc  ehanftûbc. — Celte 
entrée  est  posée  sur  un  socle  pouvant  aller  sur  table  dans  uu  dlucr. 

1702.  —  Gbaailfoix  de  dinde,  mx  traffei  (deiaiii  3MQ. 

8ar  Testomae  euit  d'une  grosse  dinde,  coupez  une  quinzaine  de  fileLs.  aus.si  ionf^s  que  possible,  mais 
pas  trop  épais.  Masquez-les,  d'un  rùU''.  avec  une  courlir  mince  de  pnin  de  ft)ie  beurre,  alin  d'en  augmenter 
l'épaisseur,  et  les  maintenir  droits;  faites  raiïerinir  l'appareil.  Parez  ensuite  les  lllets  d'une  égale  longueur. 

Prépares  une  sauce  chanfhiix,  arec  moitié  velouté,  moitié  espagnole;  lUles^a  rédaire  avec  les  parures 
de  quelque  trnfTes  crues.  —  Qiinin!  i-lli-  est  n  l'iDidie,  lir-c  à  point  sur  ^'lafo,  trempez  les  li le ts  dedans,  et 
nngez-lcs  sur  une  plaque.  —  (Juaud  la  sauce  est  bien  refroidie,  nappez  les  iUcIs  a  la  gelée. 

CoUex  sur  nn  |âat  rond  un  montant  d'entrée  flroide,  masqué  de  papier;  entoures  la  colonne  umt  de 
ta  gelée  bâchée  ou  avec  une  salade  de  légumes,  eu  formant  légèrement  la  pyramide;  dres.sez  les  filets  de 
dinde  debout  contre  la  pyramide;  soutenez -les.  ù  la  base,  arec  un  épais  cordon  de  gelée  pous-siK*  au  cornet. 

Entoura  l'entrée  avec  une  couronne  de  petites  truffes  pelées,  glacées.  Fixez  sur  le  support  du  mon- 
tant 110  petit  nse  meddé  on  coulé. 

4703.  —  Chmfireix  de  fileans  à  la  gelée. 

Cuisez  2  faisans,  eu  les  tenant  vert-cuits;  quand  ils  sont  froids,  di-coupez-lcs  par  membres;  supprimez-en 
ta  pean  et  les  m  saillants.  Masquee-les  avec  une  sauce  ehanflroix,  rédnile  an  fumet  de  taisan,  et  ranges- les 

à  mcsnre  sur  une  plaque;  Inis'^rz  rofroidir  la  snure.  l'nrez-les  eOSUiie  et  MppCS-leS  i  la  geli'e. 

Dressez  le  cliaufroix  sur  un  loud-d  appui  ou  une  bordure  de  geléei  eroûtonnei  rentrée  ou  entourez- 
ta  erec  des  caisses  de  truffes. 

19M.  —  dumfktolz  de  Mmhw  i  ralMctanm,  nv  cède  (decilB  S3I). 

Piles  les  chairs  eniles  de  i  faisans;  ajoutez  quelipies  foies  de  Toiaiile  cuits  et  parures  de  fbie-gras; 
pas-sez  au  tamis. 

Mettez  cette  purée  dans  une  terrine;  incorporez-lui  d'abord  ciuelques  cuillerées  de  ^dacc  fondue,  puis 
4  décilitres  de  sauce  chaufroix  brune,  mais  peu  à  peu  et  sans  cesser  de  travailler  l'appareil.  Ajoutez  encore 
250  grammes  de  beurre  fin,  légèrement  ramolli,  en  le  presaant  dans  un  linge;  incm-poreaJe  par  petites 

parties    la  fois. 

(Juaud  l'appareil  est  crémeux  et  compacte,  mèlez-iui  5ûU  grammes  de  foie-gras  cuit,  coupé  en  petits 
dés.  Versei-le  alors  sur  une  plaque;  étalei-ta  en  couche  d'un  centimètre  d'épaisseur,  en  lui  donnant  la 
forme  d'un  carré  long,  lissn  bien  ta  aurtaco,  et  Iaiases4e  refroidir  S  k  4  heures  dans  l'armoire  k  gtace  ou 
aur  le  timbre. 

Sur  un  morceau  de  carton  htane  coupez  un  patron,  en  loi  donnant  ta  forme  (fnn  filet  de  poulet. 
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mab  idas  large  et  pins  «Honijé.  A  l'aide  de  ce  patron  et  la  pointe  d'an  petit  eoatean,  eoapee  l'appareil  en 

fiîi'ts  hioM  l'j^'anx.  Détacliez-los  do  la  plaque;  puis,  couppz-Irs  droit,  du  rAti^  arrondi,  de  fnrnn  h  pouvoir 
les  poser  debout.  Glaeei-lea  alors  au  pinceau  sur  toutes  les  surfaces,  et  décorez-les  do  chaque  cùté,  avec 
des  délalli  eo  truffes  covpés  ft  remporte-pièce:  uappez-Ies  enaaite  avec  de  ia  gelée  mi-prisc. 

Avec  le  même  appareil,  coupez  6  autres  filets,  mais  un  peu  moins  longs  que  les  premiers,  et  lég^^c- 
ment  bombés  sur  une  surface.  Glacez-les  également  an  pinceau,  et  décores-ies  du  côté  bombé,  avec  des 
détails  de  truffes  coupés  en  croissant;  nappez-les  également  à  la  gelée. 

Fixes  sur  le  socle  un  fond-d'appui,  portant  sur  son  centre  un  support,  juste  de  la  kantenr  des  pre» 
miers  fiipLs  d'appareil,  snr  le  liant  daqud  est  fixée  nne  petite  abaisse  en  mince,  ayant  6  à  7  centi- 
mètres de  diamètre. 

Sur  cette  abaisBe,  lixet  nn  antre  support  de  la  même  hàtatenr  des  derniers  filets  bombée  :  le  fond- 
d'appui,  l'abaisse  intermédiaire  et  le  support  doivent  ôtro  masquos  do  papior  blanr. 

Masquez  les  2  supports,  tout  autour,  avec  une  épaisse  coucbe  de  gelée  Unemeot  iiacbée,  et  iégèns 
ment  bameeiée  à  Tean  tiède,  afin  de  la  rendra  collante. 

Dressez  debout  les  filets  les  plus  longs,  en  les  appuyant  tout  à  In  fois  contre  le  fond-d'appui  «t  eODlm 
la  gelée  qui  entourelesupport.Entourez-4csàleorbasc  avec  un  cordon  de  gelée  hachée,  poussée  au  cornet. 

Dressez  les  filets  boml)é8,  également ileliout,  en  les  appuyant  sur  l'abaisse  et  contre  le  support;  sur  le 
haut  (le  celui-ci,  piques  an  bàtelet  transparent,  et  collez  contre  l'épaisseur  de  rabaisse  une  elMlne  de 
petites  caisses  de  tralto.  —  Bntoarn  le  fond-d'appui  avec  des  croûtons  de  gdée  poaés  dèbout. 

110S.  —  Ckanfrnis  de  perdntvs,  à  la  galée.  - 

Faites  rOtir  5  perdreenx  bardés,  en  les  tenant  imt-nitir.  Quand  ils  sont  ftoids.  découpes  les  estomacs 

chacun  on  trois  parties;  paroz-les  proproinonl,  ou  rotiraiit  lo  moignon  des  ailes  et  la  peau.  Masquez-les 
avec  une  sauce  chaufroix,  rangez-les  à  mesure  sur  une  plaque,  et  laissez  refroidir  la  sauce.  Nappcz-les  à 
la  gelée;  puis  dresses  les  filets  en  bidwm  aur  m  Ibnd-d'appui  préabiblement  coiié  snr  le  centre  d'un 
plit  flKU.  Dnsses  les  estomacs  sur  Ice  Jliela,  et  comUei  les  vides  avec  des  tmfltas  Racées;  ntmiras  la  base 
avec  de  gros  croûtons  de  gelée. 

1709.  —  CknMtM.  da  gnvaef,  i  rang laiM  (deaaitt  988). 

La  gronae  est  un  gibier  pins  gros  qtfm  perdrsan  mais  ]daa  petit  qtfnn  Hiiaan.  En  hlier.  on  en  tronre 

souvent  sur  le  marchô  do  Paris,  venant  d'Angleterro. 

Fixez  sur  le  centre  d'un  fond-d'appui  un  support  en  bois  ayant  la  hauteur  de  8  à  9  centimètres,  et 
portant  sur  le  haut  une  pefite  abaisse  en  bois  de  7  à  8  eentî mètres  de  large;  sar  celle-ei,  fixes  un  antn 
petit  support  de  7  à  8  centimètres  de  haut.  Masquez  les  supports  oi  l'abaisse  avec  du  papier  blano,  et  le 
fond-d'appni  arec  une  couche  mince  de  graisse  ;  décorez  celui-ci  autour,  et  flxei-le  sur  le  socle. 

Faites  rOtir  7  à  8  grouses,  bardées.  Quand  clla  sont  froides,  détaches  les  filets  d'estomac,  en  biissant 
un  baut-de-poitrine.  Retirera  la  peau  ;  dégages-en  le  moignon,  et  parez-les  correctement. 

si  los  filets  étaionf  courts,  on  pourrait  leur  donner  une  forme  plus  longue,  en  les  coupant  en  deux 
sur  la  longueur,  pour  les  rajuster,  eu  les  allongeant  et  les  soutenant  avec  du  pain  de  foie  ou  pain  de 
^bier  beotré,  étalé  en  couche,  sur  les  deux  sarfiices. 

Nappez  les  filets  et  hauts-de-poitrinc  avec  une  sauce  chauflrolx  bmoe;  langei-les  à  menue  sur  une 
plaque,  k  distance,  pour  laisser  refroidir  la  sauce. 

Masques  les  deux  «apports  avec  ane  couche  épaisse  de  gelée,  finement  hachée  et  humectée  avse  de 
l'eau  tiède,  afin  de  ia  rendre  collante.  —  Dresses  alors  les  filets  debout,  en  les  appuyant  contre  le  fimd- 
d'appui  et  ia  gelée;  soutenez-les,  à  leur  base,  avec  nn  cordon  de  gelée  bâchée,  poussée  k  la  poche. 

Sur  l'abaisse  intermédiaire  du  support,  dressez  3  à  4  hauts-de-poitrine,  également  debout.  Piques  sur 
le  haut  du  support,  un  grand  bâtelet  transparent  ;  puis  collez  contre  l'épaisseur  de  rabaisse  UOe  chaîne 
de  petites  caisses  de  truffes.  Entre  les  cavités  que  laiment  les  fll^  et  haulMle-poitrine,  pousses  an  cornet 
de  la  gelée  hachée. 

Pottr  pottfoirdnHer  les  filets  dans  Ivconditlonaoftib  sont  lepréaentés,  il  but  avoir  denx  entréssi 
II.  ta 
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dnaaer»  de  fiçon  ft  diwer  sur  un  plat,  ceax  courbés  h  droite,  pt  sur  un  antro  plat  ceux  coDiliés  à  j^nuche. 
Dans  le  cas  contmiro,  on  ost  forcé  de  dnaser  les  fllels  de  deux  en  deux  ou  eo  deux  sens  comme  le  ctaau- 
firoix  de  bécasses  (des&ia  250). 

1707.  —  Ctaavlirolx  de  plwriert. 

Faites  rôtir  4  à  5  pluviers.  Quand  ils  sont  froids,  supprimez-ep  les  cuisses,  et  décou|>ez  l'estomac  en 
trois  pirties;  supprimes-en  la  peau  et  les  m  superflus;  pares-les,  masquez-les  avec  une  sauce  cbauAroix 
brune,  et  ranget-les  à  mcsiin'  sur  une  plaque  pour  faire  refroidir  la  sjiuro. 

Paroz-los  ensuite  du  surplus  de  cette  sauce;  prenez-les  alors  avec  une  fourcheUe,  et  dresses-les  en 
buisson  dans  une  bordure  de  gelée,  reuTersée  sur  un  plat  rond,  mais  sans  les  toneher.  avee  la  main  pour 
ne  pas  ternir  la  sauce;  le  buisson  doit  être  élevA,  eorrêet,  brillant. 

1708.  —  Cbanfroix  de  bécasses  (dessin  250). 

Choisissez  5  bipasses,  n'ayant  pas  l'estomac  abîmé  par  lo  coup  de  feu.  Videt-les,  brides  et  bardcfrles; 
faites-les  rôtir  à  la  broclic  sans  les  séclicr;  laissez-les  refroidir. 

Délacbex  alors  les  2  filets  de  chaque  estomac  en  laissant  un  hant-de-poitrine.  —  Retirée  la  peau  des 
uns  et  des  autres;  puis  fendez  les  flirts  en  doux  sur  lf»ur  lon<îuour;  d(''f;.ifîP7:-cn  1rs  niolRnons.  Celles  alois 
les  parties  de  chaque  filet  avec  une  couche  do  pain  de  foie-gras  bcum;,  niais  eu  allongeant  leur 
forme,  car  les  filets  de  bécasse  sont  trè»«ourls.— Masques^  en  dessus  avec  une  mince  concbe  de  mémo 
appareil,  cit  donnant  aux  dnix  prirlios  la  forme  d'un  gros  fllot,  ro  qui  est  bien  farilo. 

Lissez  l'appareil  avec  la  lame  d'un  couteau  trempée  à  Teau  tiède.  FaiU»-lc  refroidir  un  quart  d'heure 
dans  hirmoire  à  gl 

Glaces-les  d'abord  au  pinceau;  puis  masquez-les  entièrement  arec  une  sauce  cbaufiroix  brune,  de 
belle  nuance. — Ranges-les  à  mesure  sur  une  plaque,  &  petite  distance  l'un  de  l'autre,  et  laissez  refroidir  la 
sauce.  Parez -les  ensuite  tout  autour.  —  Masques  les  hauts-de-poitrine  en  dessous  arec  une  couche  de 
même  appareil  de  foie  ;  glacei-lcs  et  masquez-les  avec  la  même  sauce. 

Fixez  sur  nn  piaf  rond,  iin  montant  d'entri*c  froidc(dessin  l.'i'iV  Masquoz-en  le  support  arr^- iinr  rmiche 
dégelée  finement  tiacliOc,  avec  un  peu  d'eau  tiède,  afin  de  la  reudrc  collante  :  cette  couche  doit  Otrc  trèe- 
épalsse,  josqifkux  deux  tien  de  bautenr  du  support,  afin  de  former  nn  soutien  sulllsant  pour  dresser  les 
bauts-do-pnilrinr  on  toiito  siVuritô. 

Dressez  les  10  lilets  de  bécasse  dans  Tordre  que  représente  le  dessin,  c'est-à-dire  la  moitié  dans  uu 
sens,  Pantre  moitié  en  sens  Inverse.  Sontenes-lcs  à  leur  base,  en  remplissant  les  cavités  avec  de  la  gdée 
poussée  au  cornet;  au  besoin,  on  peut  border  le  fond-d'appui  avec  un  cordon  de  beurre.  Quand  les  flieb 
sont  dressés,  nappez-les  légèrement  au  pinceau  avec  de  la  gelée  ml-prise,  afin  de  mieux  les  soutenir 
ensemble;  puis  dressez  les  hauts-de-poitrine  dessus,  en  les  appuyant  contre  le  support;  nappez-les  aussi  ù 
la  icelée.  —  Sur  le  haut  du  support,  piquez  un  petit  hMelet  garni  d'une  trnfle  ronde.  Entoures  la  IwM  du 
fond-d'appui  avee  de  beanx  croûtons  de  gelée. 

1700.  —  Chaafroiz  do  iltU-Bigii«M  do  dindt,  à  rdcailato. 

Pferes  10  filets-mignons  de  dinde,  en  retirant  le  gros  nerf  qui  leur  est  adhérent;  battez-les,  rangez-les 
dans  on  plafond  beurré,  en  leur  donnant  la  forme  de  fllels  de  poulet,  inab  plus  longs;  assalsonneB  et 
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faitos-lcs  pocher  des  deux  cAtis,  en  les  tenant  vert-cuitf;  laissez-les  refroidir.  Parcs-les  d'une  égale  forme 
et  masquez-les  avec  une  sauce  chaufroix  blonde;  rangez-les  à  mesure  sur  une  plaque;  flaitesMen  refroidir 
la  araee,  en  tenant  la  plaque  dans  le  timbre  ou  sur  glace. 

Varrr  12  tnnrhcs  de  langue  à  l'écarlalc  de  niOmc  fornip  que  les  filets;  nappez-Ifs  h  I,i  <i,c]i't',  — 
Démoulez  sur  plat,  une  bordure  de  gelée;  emplissez  le  puits  de  cette  bordure  avec  un  tampon  eu  puin 
maMpié  de  pa^er. 

mmtre  part,  faites  ralTeniiir  sur  ^Urc,  dans  un  moule  en  forme  d'eiildiinnir,  et  à  défaut  <le  reluî-ci 
dans  un  cornet  de  fort  papier,  uue  macédoine  de  légumes,  liés  à  la  mayonnaise  collée.  Démoules  la 
maeédotne  mir  le  centre  de  la  bordure,  masquez-la  avec  une  légère  couche  de  mayonnaise  i  la  gelée, 

et  dresse/,  les  filets  de  dinde  debout,  en  lesappujaiit  eoiitre  la  pjramide,  et  les  alternant  avec  les  lilets 
de  langue.  Pose^  sur  le  haut  de  la  pyramide  un  petit  fond  d'arlicliaut  garni  avec  des  petits-pois  bicu  verts, 
.  liée  A  la  gelée  mi-prise;  nappoj:  les  filets  &  la  gelée. 


Parez  H  filets  de  perdreau;  assaisonnea4ei,  IMtes-les  sauter  an  beurre,  en  les  tenant  vert-cuits: 
laissez-les  refroidir.  Égalisci-lcs,  masquez-les  avec  une  sauce  chaufroix  brune;  quand  elle  est  froide,  nappes 
les  flleis  A  la  gelée;  pares-les  du  sorplus  de  la  sauce,  et  dressez-les  en  couronne  mr  une  épaisse  «omIm  d« 
gelée  prise  sur  plat;  garnisses  le  puits  avec  de  la  gelée  hachée;  sur  ceiliyci,  dressez  une  belle  garnilure  de 
troliBS;  croûtonnes  le  pbit. 


Prenez  14  filets  de  perdreau,  parés;  battez-les  légèrement,  assaisonnez  et  faites-les  pocher  au  beurre. 
Faites-les  refroidir  sous  presse  légère. 

Parez-les  dï'içnlp  forme,  jtnis  nappez-les  avec  une  satire  rlmtifroix  brune;  ranpez-les  à  mesure  sur  une 
plaque  et  appliquez  aussitôt  sur  chacun  d'eux  cl  sur  le  cOte  arrondi,  uu  roud  eu  tétiue  coupé  ù  l'emporte- 
pitee.  Laissas  bien  refroidir  la  sauce,  et  nappcs-les  l^ferement  A  ta  gdée  mi-prise. 

Paroz-les,  tout  autour,  du  surjjlus  de  la  .s'uirc  et  de  la  pelre;  puis  dressez-les  en  ronronne  sur  un 
fond-d'appui  rond,  ILxé  sur  plat.  Garnissez  le  puits  de  la  couronne  avec  uue  salade  composée  d'une  égale 
qtnntité  de  peintes  d'taperges  vertes  et  de  truOles  cuites;  les  traflies  sont  eaupées  en  grasse  julienne.  La 
salade  doit  être  liien  assaisonnée,  puis  éf^outtée  et  liée  avec  quelques  cuillerées  de  gelée  mi-prise,  afin  de 
pouvoir  la  dresser  en  pyramide  j  sur  le  haut  de  celle-ci,  posez  un  bottillon  d'asperges,  maintenu  à  l'aide 
d^n  annean  en  traffe  ou  en  carotte.  Croûlonoez  le  tour  du  foud-d'appui,  et  servez  en  même  temps  une 
aamièro  d«  mayonnaise  on  sauce  tarlare. 


Levez  1rs  flk't.s  de  6  g(''llnottes,  sans  retirer  les  filets-mignons  ;  parcz-lcs,  salcz-lcs,  faites-les  pocher  au 
beurre,  eu  les  tcuaut  vert'cuiu;  laissea-les  refroidir,  l>ar«x-les  ensuite;  essuyez-les  bien,  masquez-les  avec 
une  sauce  chanfrolx  blonde,  réduite  au  ftiraet  de  gibier;  rangez-les  A  mesure  sur  une  plaque,  et  laisses 
refroidir  la  saure.  Dressez-les  ensuite  en  couronne  sur  une  couche  de  geUV-  prise  SUT  plat,  en  les  alternant 
chacun  avec  une  large  tranche  de  trulTc;  garnissez  le  puits  avec  une  couche  de  gelée  hachée;  sur  celle-ci, 
dfMBSS  im  buisson  de  belles  léles  de  cbampiguuus  cannelées;  envoyez  en  même  temps  une  sauce  firoide 
A  la  eireassieiinei 


Pna  H  Uteto  de  géllnotte}  saki  ét  faites-les  pocher  au  beurre;  laissea-les  rrftoidlr.  Ëlgalises-les  ; 
taasquee  -les  avec  une  sauce  chanfrolx  blonde.  Décores  alors  la  partie  la  plus  large  des  filets  UTec  on» 

tware  de  truffes  C(uipées  min<'''s;  nappez  les  à  la  ;î<'Ii-(\ 

Faites  prendre  sur  glaCc,  dans  un  plafond  à  rebords,  une  couche  dégelée  de  k  millimëlrcs  d'épaisseur; 


1310.  —  Chaallroix  de  fllats  de  pordroan,  aux  troftés. 


i711.  —  Chanfrolx  de  filets  de  perdreau,  &  l'Impériale  (dessin  246). 


1712.  —  Ctaanfiroix  de  fileU  de  flélinotte,  A  la  circasaieane. 


If  13.    ChMÊroIx  da  filata  da  g  Hinotta,  on  betlo^viM. 
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raugez  les  flleis  sur  cette  gelée  avec  le  côlé  décoré  «n  déasous;  coules  peu  peu  de  la  gelée  liquide  entre 
les  fliels,  yuqvfk  liauteiir  de  ceux-ci. 

l  no  liouro  après,  coiippz  la  gd'V  tout  an1o»r  avec  la  pointe  «l'un  petit  roiitean  ;  orilovpz  1rs  filrts 
avec  UDe  palette  ou  la  lame  d'uu  large  cuuteau,  eu  les  toucbaul  le  moins  possible  ;  dressez -les  eu  courourte 
«ir  une  épaine  eooelie  de  gelée  ^lae  mir  plat.  Gurniasa  le  puits  de  cette  coaroDoe  avec  un  beau  bniflon 
do  tr  tos  (le  champlgnoni,  légètement  masquées  avec  nue  sauee  cliauDroix  blonde, peu  liée  ;  croiuoonei  les 
lionls  du  plat. 

1714.  —  faianflrolx  de  fllato  de  grtfe,  wz  tnfta  Manehss» 

Faites  rôdr  à  fen  tifiS  belles  grives.  Quand  elles  sont  fh>ldes,  leno-en  les  fllets;  parei-les,  en  suppri- 
mant les  os  et  la  pcau;  masquez-les  d'abordafeis  one  couche  de  \mii  de  gibier  beurré,  pnla  aTeeunesnace 
cliaufroix  brune,  en  les  rangeant  i  mesure  sur  une  plaque.  Quand >a  aauce  est  Ihûde,  nappes  légèrement 

les  ûlcts  à  la  gelée. 

IneruBtes  sur  glace  un  moule  à  bordure:couleB  au  fond  une  petite  couche  de  gelée,  et  Iaia8e»4a  mllier- 
mir.  Décorex  le  fond  avec  quplquos  drtails  en  cornichons  et  blanc  d'œuf  poché,  coiipftj  à  l'emporte- 
pièCO}  COUfrex  ce  décor  avec  une  autre  mince  couche  de  gelée;  quand  elle  est  prise,  raugez  sur  sa  sur- 
ftiee  une  chaîne  de  ronds  de  fcA^-nn»,  coupés  à  la  colonne,  glacés  au  ]rïnceau;  finisses  de  rempHr  le 
moule avcr  ilr  l.i  '^tI.'.-,  laissez  la  rafTcrinir. 

Au  moment  de  dresser,  démoules  la  bordure  sur  un  plat  froid;  garnisses  le  puils  avec  des  truffes 
blsBcbes  ditelle,  crues,  finement  émincées,  assaisonnées  en  salade,  et  liées  avee  un  peu  de  gelée  mi- 
prtae.  Dressez  les  filets  de  grive  en  couronne,  auteur  de  cette  aalade.  BuToyes  en  même  tempe  une  mnce 
mayonnaise  [à  la  purée  ou  à  l'essence  d'anchois. 

1715.  —  Ghaufiroiz  de  fileta  do  Ihisan. 

Levez  les  filets  de  2  faisans  crus,  en  réservant  les  flleto-mlgnons.  Battes-les,  paria  les  et  fUleS'les 
pocher  au  beurre;  laissez-les  refroidir  sous  presse  légère. 

Quand  ils  sont  refroidis,  parez-les  de  nouveau;  puis  divisex-Ies  cbacnn  en  deux  parties  sur  leur  épais^ 
S4'ur;  n>asquez-lcs  alors  avec  une  sauce  chauflroix  blonde,  en  les  rangeant  h  mesure  fUt  une  plaque,  i 
polite  distance.  Tenez-les  dans  l'armoire  h  ;:;lace  pniir  faire  refoidir  la  sauce.  Nappes-lCS  ensuite  légèrement 
à  la  gelée  mi-prise,  et  |)arez-lcs,  sur  les  contours,  du  surplus  de  la  sauce. 

Coupes  autant  de  tranches  de  langue  éearlate;  donnea^eur  la  fimne  des  flbsls;  nappes-les  légère- 
neot  avec  de  la  gelée  roupie»;  parez-les  de  nouveau. 

Dressez  les  8  filets  de  faisaQ,dei>oul  sur  un  moulant  d'entrée  froide  (dessinl54},  en  les  alternant  chacun 
avec  une  tranche  de  langue.  Entonres-les  à  leur  hase,  arac  un  cordon  de  gdée  hachée,  poussée  k  ta 
poche.  Entourez  la  base  du  fond  en  bois  avec  des  croAtoosde  gelée  OU  de  petites  trufles  en  caisses.  — 
Piquez  un  hAlelei  Irauspareul  sur  lo  haut  du  support. 

171ft.  —  Cbanfroiz  do  fllets  do  ehevrauU ,  i  la  gelée. 

Coninv  en  biais,  sur  une  selle  de  chevreuil,  U  jolis  fdets;  battez-les  légèrement;  assiiisounez  o\  rnngez- 
les  dans  un  sautoir  avec  du  beurre  épuré,  pour  les  cuire  des  deux  eûtes  ;  faites-les  refroidir  sous  presse. 
Fares-lcs  ensuite  d'nne  égale  forme,  et  masques-les  arec  une  sance  chaufroix  brune.  Née  au  sang;  lansea 
refroidir  cette  sauce,  et  nappez  les  filets  à  ta  gdée. 

Hemplissez  un  cornet  de  fort  papier  avec  un  appareil  de  pain  de  gibier  au  suprême  (art.  1C89);  faites- 
le  refroidir,  en  le  posant  debout,  daus  le  cyliudre  d'un  moule  incrusté  sur  glace.  —  Quand  l'appareil 
est;  rallèmii,  enlevés  lo  papier,  et  dresses  k  pyramide  sur  le  centred'un  petit  fond-d'kppui  collé  sur  plat: 

dressez  alors  les  filcIs  debout,  en  les  nppnynnt  rentre  la  pyramide,  CDiipéo  just(^;'i  hniitetir  des  flIeISs  pOSes 
une  belle  trufle  glacée  sur  le  haut,  et  entourez  le  fond-d'appui  avec  de  la  gelée  hachée;  sur  ccUe-el,  dresses 
unedousaioe  de  truffes  rondes  et  glacées;  teoei  le  ptat  dans  l'armoire  à  glace,  jusqu'au  moment  de  aenir. 

1717.  —  Chaufroix  de  filets  de  sole,  à  la  macédoine. 
Levez  les  filets  de  4  belles  soies  de  Dieppe;  coupez-les  sur  le  iraTcrs,  aux  trois  quarts  de  leur  longueur; 
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battes  Icgèrcmcnl  le  cô(é  le  plus  lung  et  le  plus  épnis;  assaisonnes  et  cuises-lcs,  dans  un  s.tutoir,  avec 
iNNirre  et  vin  blanc.  tiigoatieiFlcti  Ciilea-leB  refroidir  aoos  prane  légère.  Pares4es,  et  trempes  lea  dans  aoc 

saucp  cliaufroix,  blonde,  rMiiitn  nvcr  de  la  niisson  de  clianipiî;non  ot  celle  des  fliels.  Knngcx-les  h  dis- 
tance sur  une  plaque;  laissez  bien  refroidir  la  sauce.  Nappez-les  ensuite  à  la  gelée;  enlevez  alors  le  surplus 
de  la  saaee,  sur  les  eontonrs.  Piques  à  chaque  bout  pointa  ita  flleto  nne  patte  d'éereriase  enlte.  Dresstt 
les  filets  en  couronne  sur  une  couche  de  gelée  prise  sur  plat,  garniss.v  \->\ùH  d.^  la  rouroBn©  avw  une 
maeéàoiae  de  légumes  en  salade.  Enroyesen  même  temps  une  saucière  de  mayonnaise. 

171t.  —  Chanllraix  dn  note  de  ponlil,  à  la  Mes  JniB.  - 

Prenes  1&  filets  de  poulet,  pochés  à  point  et  refroidis;  pares-les,  en  sapprimant  lapeaa  et  to  inoi|iHMi 
d'aileron;  trcmpcz-lcs  tour  à  tour  dans  une  sauce  mnyonnaii^e  tt  la  gelée  pour  les  masquer  légèrement; 
rangex-les  à  mesure,  tous  dans  le  mùmc  sens,  sur  une  plaque,  à  distance. 

Quand  la  mayonnaise  est  froide,  nappez  les  filets  à  la  gel6o;  parez-les  ensuite  et  inmUrïcs  en  cou- 
rOBBessr  voe  bordure  de  gelée,  de  forme  basse,  démouh'^e  sur  un  plat  froid. 

D'autre  part,  prenez  4  à  5  truffes  noires,  cuites,  pclécs:  i'tiiincez-les  en  julienne  HO  peu  épaiase; 
déposez-les  dans  une  terrine,  assaisonnez  avec  sel,  poivre,  huile  et  vinaigre. 

Calaei  à  reav  salée  nne  égale  quantité  de  pointes  d'asperge»  vertes;  assaisonnci-leB  comme  les  ImfllBS, 
dans  une  autre  terrine;  10  rtiimites  apn'";,  (^^nuttez-Ies  pour  les  môler  avec  les  truflFes.  Liei  Celle  salade 
avec  2  ou  3  cuillerées  de  mayonnaise  aux  oeufs;  drcssez-Ia  dans  le  puits  de  la  couronne. 

I7M.  —  Camnfroiz  de  Hait  dn  ponlet,  ft  la  Samin. 

Pares  une  qaimaine  de  filets  de  poulet,  mns  moignons:  botln-les  légèrement,  asmisonnea  et  fidle»4ea 

pocher  dans  du  beurre  épuré:  laissez-les  refroidir  sons  presse  légère.  —  l'arez-les  de  nouveau  ;  puis,  trem- 
pez-les dans  une  sauce  cbaufroiz,  blonde,  finie  avec  un  beurre  à  la  ravigote,  llaogez-lcs  à  mesure  sur  une 
plaque,  et  fottes  refroidir  la  sauce,  en  ka  rangeant  tous  dans  le  même  sens. 

Parez-les  ensuite;  nappez-les  h  la  gelée,  et  dresse;!-les  en  couronuc  sur  une  couche  de  gelée  prise  sur 
plat.  —  Garnissez  le  puits  de  la  bordure  avec  une  salade  de  truffes  noires,  cuites,  émincées  en  traaclies. 
Envoyés  en  même  temps  une  saucière  de  mayonnaise  ou  sauce  tartarc. 

1720.  —  Clwnfiroix  de  fileta  de  pontet,  aux  léguna. 

Pares  d'une  égale  forme  ih  flleis  de  poulet  ;  assalsonnei-les.  faites-les  sauter  au  beurre,  et  laissea-lea 

refroidir  sous  presse  légère.  Égalisez-les,  masques-les  avec  une  sauce  cbanfroix  i\  la  tartarc,  en  les  ran- 
geant à  mesure  sur  une  plaque;  laissez  refroidir  la  sauce;  puis,  nappez-Ics  à  la  gelée  et  i>arez-les.  Dressez- 
les  en  couronne  sur  une  bordure  de  gelée,  plate  et  large,  préabiblement  renversée  sur  un  plat;  garnisses 
le  puits  arec  une  macédoine  de  légumes  variés,  assaisonnés  en  salade,  en  les  moulant  symélri^eneot 
en  pyramide;  nappez-les  a  la  gelée;  croiMonnez  le  fond  du  plat. 

1721.  —  Gbanfïoix  de  flleto  de  poulet,  i  la  Favigoto. 

Parez  une  quinzaine  de  flicts  de  poulet,  sans  moignons;  battez-les  légèrement,  aasalsoanei  «t  lUtaa-lea 
pocher  au  beurre  épuré.  —  Égouttez-les,  faites  les  refroidir  sous  presse  légère.  Pares-les,  trempez-les  un  à 
un  dans  une  sauce  ravigote  à  la  gelée;  rangez-les  à  mesure  sur  une  plaque  pour  foire  refroidir  la  sauce. 

Supprimez  alors  le  surplus  de  cette  sauce;  puis,  nappes  les  filets  à  la  gelée,  et  dressez-les  en  couronne 
sur  une  couche  de  peh^e  prise  sur  plat;  emplissez  le  centre  de  la  couronne  avec  une  garniture  de  légumes 
variés,  coupés  à  la  cuiller  ronde,  entremêlés  avec  des  cornichons  coupés  de  même  forme,  assaisonnés  en 
salade.  Cioûtonnea  le  plat,  envoyea  en  mémo  tempe  une  saucière  de  ravigote. 

1722. —  Chaufroix  de  filets  de  dinde,  en  belle-vue  (dessin  254). 

Coupes,  sur  l'estomac  de  2  dindes,  14  larges  fliels;  battes-ies  pour  les  amincir,  pares-les  de  forme 
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OValo:  saloir-los,  nriRoz-lcs  dans  un  snni(Mr  niinro.  avoc  «lu  boiirro  ('■pun''.  pour  l(*s  faire  porhor    fou  vif. 

£gouttez-les  ;  faites-les  refroidir  suus  priasse  légère.  Parez-les  de  nouveau  correctement;  masqucz-lrs 
avee  une  sauce  chaiilh>ix  bloode.  Quand  la  sance  est  refroidie,  parw-eo  le  sorplna;  omet  les  filets  ebaean 
aTec  uno  IntnedstrulTo  noire,  et  nappra-li^  lar^i^nimt  h  In  ^ol^-o. 

Collez  sur  un  plat  rond  un  montant  d'cntrcc  froide  (dessin  137),  masqué  de  papier; fixes  sur  le  haut 
du  support  un  obélisque  coulé  en  stterine;  entoures  la  base  de  celais  avee  une  épaine  «ouelie  de  gelée 
liiichée;  contre  cette  gelée,  dressez  les  nieis,  ,'i  cheval,  presque  ddxmtî  aoulcncz-lcs.  en  dessous,  avee  de  la 

^'('lée  liarliiV,  poussée  au  cornet.  Entourez  le  fnixl-d'appui  arec  une  couronne  de  truffeS  eo  pettles  calases. 

—  Ënvuyez  uue  saucière  de  uiayuiiuaise,  eu  même  temps  que  l'eatrcc. 


Retires  la  peau  d'estomac  à  S  coqs  de  bruyère,  tendres;  bardex-les,  fUtes-l«s  rôtir  à  la  broehe,  en  les 

tenant  veri-cuits.  Quand  ils  sont  refroiflis.  débridez-les,  et  coupez  sur  chaque  cdté  d'estomac,  sur  la  partie 
la  plus  rapprochée  de  i'o»  de  poilritie,  -2  filets  d'égale  longueur,  pas  trop  épais.  Retires-en  la  pestt  sèche 
qui  recouvre  l'estomac.  Parez-les  bien  égau.x  ;  puis  masquez-les,  d'un  côté  seulement,  avec  une  couche 
d'appareil  de  foie-itras,  beurré.  Ranges^les  sur  une  plaque,  et  tenaces  une  heure  dans  l'armoire  à  glace. 

Prene7-les  alors  un  h  un,  et  trempez-les  eiitiërernenf  dans  une  sauce  rhanfrnix  :  nuance  de  T<*- 
louté.  Hangcz-lcs  à  mesure  sur  la  même  plaque,  tous  dans  le  même  sens  ;  laissez  refroidir  la  sauce,  et 
oappci-les  à  la  gdée.. 

Parez  les  contours  des  filets  du  surplus  de  In  snureet  de  la  gelée,  pui^  dresi^er-Ies  sur  un  moulant 
d'entrée  froide  (dessin  137)  collé  sur  un  plat  rond,  portant  un  sujet  sur  le  haut  du  support.  Drcsscz-lcs 
ddioât,  en  les  appuyant  sur  le  fond  et  contre  le  support,  «i  les  eheralant  légèrement. 

Entourez-les  h  leur  base  avec  un  cordon  de  gelée  hachée,  et  entourez  le  fond  avec  de  petites  caisses 
garnies  de  truffes.  Collez  qndques-unes  de  ces  caisses  snr  le  haut  des  ûiets  contre  le  support,  en  for> 
mant  la  chaîne. 


Parez  les  ûlelsde  quelques  lièvres  ;  divisez-les  chacun  en  deux  parties  sur  la  longueur;  battez-les 
légèrement  ;  pares  les  d'égale  forme  ;  eonifts»^  avec  des  truffes  en  lames,  coupées  sur  le  trams  ;  sales- 
les,  et  faites-les  pocher  dans  un  sautoir  STCcdu  beurre  épuré;  laissez-les  refroidir  bien  droits,  pour  les 
parer  de  nouveau,  (ilacez-h's  alors  au  pinceau,  nappez-lcs  à  la  gelée,  et  dre.s.sez-les  debout  sur  un  montant 
d'entrée  froide,  portant  sur  son  centre  un  petit  support  en  pain  masqué  de  papier  et  glncë  au  pinceau.  Sur 
le  haut  du  domc,  fixez  un  luttelet  transparent;  entourez  la  base  des  filets  avee  de  petites  tmibs  en  calaseien- 
tourei  le  fondrd'appni  à  sa  base  avec  de  gros  croûtons  de  gelée. 


Retirez  la  peau  d'un  morceau  de  filet  de  saumon;  distribuez  les  chairs  en  tranches,  et  battez-les  légè- 
rement; pares-les  de  forme  égale,  et  rangez-les  sur  la  grille  d'une  poissonnière,  les  unes  A  eété  des  antres; 
ploogei-Ies  ensuite  dans  un  court-bouillon  siiu[)le,  en  ébullitioii  ;  au  premier  bouillon,  retirez  la  poisson- 
nière sur  le  c<'ité  du  feu.  —  Dix  nïinates  après,  enlevez  les  tranches  de  poisson  sur  la  grille  ;  laissez-les 
refroidir  ;  prenez-les  ensuite  une  à  une  pour  les  tremper  dans  une  mayonnaise  à  la  gelée,  de  façon  à 
les  masquer  d'une  couche  mince.  Rangez-les  à  mesure  snr  une  plaque  pour  laisser  reftoidir  la  sauce. 

Démoulez  sur  un  phit  froifl  une  bordure  de  p;e!ée:  garnissez  le  puits  de  la  bordure  avec  une  rouf-lio 
de  salade  de  légumes;  sur  celle-ci,  dressez  les  tranches  de  saumon  en  buisson.  Envoyez  en  même  temps 
une  saucière  de  ravigote  ou  de  mayonnaise  aux  onfik 


Levés  les  lUeli  de  4  soles;  a88ai8onnci>Ies,  euisei-les  dans  un  sautoir  avee  beorre  et  vin  MaM. 


1723  —  OuHafrolx  de  ilati  de  eeq  da  hnijife  (deaiiB  S67). 


1734.  —  Fileta  de  Uivre  aux  tmUbs. 


1785.  —  Filets  de  saumon  i  la  gelée. 


1728.  —  Fiieto  de  sole  à  U  ravigota. 
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tgaialltat1m,MHm  IwwftokBr  Km  pnmUgère,  «i  )m  laimatanriratekiir  longnaor.  fimto,  trempes* 
1m  Imur  i  tour  4«m une  imïWDiniw  eoUée.  à k  ravigote;  lalM»«n  bien  égontler  la  eatiee.  et  ingeilM 

i  mesure  sur  une  plnqne. 

Préparez  une  petite  macédoine  de  légumes  coupés  en  petils  dés;  ajoutez  des  corniclions  et  des 
filets  d'enel4ds  cooiiés,  ainaigtt^lll•  petile  poignée  de  eftpr«s:Uese  avec  de  la  nufnneiw 

coihV  ;  vcr^ji-ia  dans  no  noole  en  fer^lane,  en  forme  de  pyramide  :  leiam-la  ralliBnair  sur  {^aee 

pendant  une  heure. 

Au  moment  de  draner,  trempes  ee  monle  à  l'ean  ehande,  et  renvena  la  macédoine  snr  no  fond* 

(l'nppui  rnllc  sur  plat;  pnroj:  aJont  les  fiIcLsde  soie;  coupra-lcsd'utipogalc  longueur,  cl  flrosspz  Ir«;  debout, 
eu  les  appuyant  contre  la  pyramide;  cnioures-les,  à  la  base,  arec  un  cordon  de  gelée  et  une  chaîne  de 
bella  ererettes;  décorai  le  hant  de  la  pyramide  avée  delà  gelée  hachée  et  avec  quelques  ererettes;  nappes 
lesiUels  à  la  gelée,  eroûlonnes  le  plat. 

1727.  —  Filets  de  sole  à  la  parisienne. 

Levez  les  filets  de  4  ou  5  soles;  cuisez-les  avec  beurre  et  du  vin  blanc;  laissez  les  refroidir  sous  presse 
légèra.  —  Put»-les  carrément;  diminncs-en  légèrement  l'épaiwenr,  «t  montei-les  aotonr  d^n  nionle 
uni,  à  cylindre,  formant  pyramide,  préalablement  incrusté  sur  Kince.  en  les  appuyant  contre  les  parois 
du  monle,  dans  le  genra  de  ceux  i  charlotte,  mais  en  les  trempant  à  mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise; 
chemisez-les  intérienrament,  avec  une  couche  de  gelée.  Emplissez  le  vide  avec  une  salade  de  légumes  à 
la  mayonnaise  collée  ;  conviia-la  avec  nn  rond  de  i>ai)ier. 

l  ue  lienre  après,  trempez  vivement  le  moule  <\  l'eau  chaude,  essuyoz-le  el  renv<'rsf'z  le  pain  sur  ur 
montant  d'entrée  froide;  glissez  aussitôt  celui-ci  sur  un  plat  froid;  fixez  sur  le  haut  du  montaut  un 
sqJeC  coulé  on  modelé  ;  nappes  les  filets  à  la  gdée,  garnisses  lalMse  de  rentrée  avec  de  la  gdée  hachée,  el 
croûtonDM  le  fond  dn  jdat.  Bavoy es  à  part  une  sancière  de  mayonnaise. 

1738.  —  Filets  de  sole  à  la  Joinville. 

Levés  les  filets  de  3  soles  ;  parez-les,  assaisonnez-les,  doublez-les  et  faites-les  cuire  avec  du  beurre; 
laissez-les  refroidir  sons  pre&>e  légère.  —  Pares-les;  masqnes-les  cntièiement  avee  une  sauce  mayonnaise  à 
la  ^M'Ice.  en  les  raii^'eant  à  mesure  sur  une  plaque,  à  distance. Qoaild  la  mayonnaise  est  refroidie,  nappes 
les  lilfls  avec  de  la  j,'elée  mi-prise;  parez-les,  piquez  h  chacun  une  petite  patte  d'i''crevisse  non  épluchée; 
dressez-les  ensuite  en  couronne  sur  une  épaisse  couche  de  gelée  prise  sur  plat  ;  emplissez  le  vide  de  la 
couronne  avee  une  gsnritnra  de  léguraos  variés,  assaisonnés  en  salade  ;  dresses  sur  le  haut  nn  petit  bou- 
quet de  queues  d'écnvlsse  ;  nappes-les  à  la  gelée. 

1799.  —  Filets  de  sole  an  beurre  moatpsUier. 

Levez  les  filets  de  k  soles;  enis<-z-lcs  avec  beurre  et  vin  blanc;  faites-les  refroidir  sous  presse.  —  Parez- 
les  avec  soin,  en  les  tenant  minces,  mais  sans  en  diminuer  la  longueur. 

Préparer  un  beurre  montpcllier  (art.  1528)  ;  é(alez-le  en  couche,  de  l'épaisseur  d'un  quart  de  centi- 
mitre,  sur  une  grande  feuille  de  papier  blanc,  disposée  sur  un  plafond  ;  rangez  les  filets  sur  ce  beurre,  en  les 
appuyant  pour  les  coller;  tenes  le  plsfond  snr  glace.  Quand  le  beurra  est  rsifenni,  eernes  les  filets  avec  la 
pointe  d'un  couteau,  en  roupnnt  le  beurre  juste  dn  li^ur  diinnnsion  ;  détachez  en  niArne  temps  du  pa|)ier 
le  beurre  et  les  filets  pour  les  dresser  debout,  mais  un  peu  à  cheval,  contre  une  petite  pyramide  de  salade 
de  légumes,  liée  i  la  msyonnaise  collée,  dressée  sur  un  plat  ;  aontenes  les  filets  en  dessous  avec  un  cor- 
don de  beurra  mon^Uer  ramolli  et  |)niissé  au  curnet;  croûtonnci  le 'plat,  piques  snr  le  centra  un  petit 
hatelet  garni  avee  une  éerevisse  et  quelques  crevettes. 

1780.  —  Oalantina  da  ponlarda,  i  la  geUo  (dasalB  SU): 

Désosses  une  poularde;  diminues  l'épaisseur  des  ehain  intérieures  et  sopprlmes-en  les  BMfti 
II.  M» 
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6lal€B-ta  nir  la  table;  aanlsonnei  et  masqiiei-la  avee  une  firee  à  galantim,  piéparte  d'aprèi  la 

méthode  prescrite  à  Tarticlo  ir>lS;  rapprorlu-z-en  la  peau  pour  la  rouler  de  forme  ronde  ;  posez-la  sur 
ie  centre  d'une  serviette,  eovcloppcs-la  et  nouez-la  comme  on  noue  un  pouding;  cuiaes-ia  dans  de  bon 
fonds  blatw. 

Ed  la  sortant  de  la  cuissoD,  wms-Ia  et  d^^HMfii^  dans  une  terrine  on  dans  on  moule  à  dôme  de  son 

calibre;  laisscz-la  refroidir  sons  presse. 

Déballcz-la  ;  parez-la  d  aplomb  et  découpez-la  en  entaille,  glacez-la;  dressez-la  sur  un  fond-d'appui, 
diq^  sur  un  petit  aoele  bas.  Piqoes  un  liâtelet  sur  le  centre  de  la  galantine;  ent(Niras>la  d^kbord  aToe 
de  la  gaUebaehée,  pois  tree  de  beaux  crofltonB  draiBés  debout 


Prépares  QM  poularde  en  galantine,  de  fimne  loogue.  BofdoppesJa  dans  nn  linge,  et  cnlwB-la  di^ns 

no  fonds  blanc.  ■ 

Aussitdt  a  point,  égouitcz-la  pour  la  déballer  ;  emballei-la  de  nouveau  dans  le  même  Hnge  nfMdii, 

en  la  serrant  fortement  ;  laissez-la  refhùdir  dans  son  état  naturel,  sans  la  mettre  sons  jjressc.  Parez-la, 
plarcz  la,  coupez-la  en  deux  sur  sa  lorf^nrur;  puis  découpez  chaque  moitii'  eu  tranches  d'uu  centimètre 
d  epaisseur  ;  parez  cclles-<:i  droites,  d'un  côté,  aliu  de  les  faire  tenir  debout.  Décorez  ces  tranches,  sur  leur 
épaiBseor,  avec  des  ctxrét  de  truffes  no  peu  épais  ;  dresses  les  ddwnt  et  en  couronne  sur  les  bonds  ffua 
fond-d'appuI,  au  centre  duipiel  sera  fixée  une  roupe  en  graisse;  entre  rlia<iue  tranche  de  ^'alaatia^ 
poussez  au  cornet  de  la  gelcc  hachée  ;  garnissez  la  coupe  avec  de  petites  trulTcs  entières,  nappez-les  A  la 
gelée  ;  bordes  le  Sond-d^ppni  avec  de  la  gdée  baébée  et  eroûtonnei  les  bords  du  plat 


Préparez  3  galanUocs  de  poulet,  à  l'an((laise,  c'est-A-dire  sans  désosser  les  euiases  et  en  laissant  les 
pattes  (art.  1620).  Bardez-les  et  cuiscz-lcs  dans  un  l:'nds  '  '  n<  Liisscz-lcs  bien  refroidir,  puis  découpefren 
Testomac  en  entaille,  et  remettez-Ics  en  forme.  Goupez-le  droit,  en  dessous,  afin  de  pouvoir  les  poser 
d'aplomb. 

Nappes-les  ensuite  arec  une  sauce  ebaufrcdz  blonde,  légère  t  posei-les  sur  une  plaque,  Pestomae  eo 

dessus,  et  laissez  refroidir  la  sauce. 

Colles  sur  un  plat  rond  un  montant  d'entrée  froide,  c'est-à-dire  un  foad-<rappui  portant  sur  soa 
centre  oo  support  en  forme  de  pyramide  triangulaire  (dessin  133),  sur  le  baut  duquel  est  iié  no  petit 
sujet  modelé,  un  éEBreniiposé  sur  un  tronc  d'arbre,  tenant  une  petite  truffe  entre  ses  pattes. 

Pares  les  galantines  du  surplus  de  la  sjiucc  ;  dressez-les  sur  le  foud-d'appui,  presque  debout  et  le  côl6 
pointu  en  baut,  en  les  appuyant  contre  la  pyramide.  Entoures4es,  à  leur  tmae.  avec  un  épais  cordon  de 
gelée  hachée  poussée  à  la  poche.  Entourez  la  base  du  fondnl'appui  avec  une  chaîne  de  petites  caisses 
garnies  de  truffes.  Entourez  le  tronc  d'arbre,  snr  lequel  est  fixé  le  petit  écureuil,  avec  quelques  petites 
truffes  rondes.  Posez  le  plat  sur  le  tambour  disposé  sur  l'abaisse  supérieure  du  socle. 


1731.  —  Galantine  de  poularde  i  ia  royale. 


17S2.  —  Gafamtf  ftM  dt  poulet  A  la  reine,  sur  socle  (deiilB  9M). 
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246.  ChaurroU  dt:  fitcu  de  perdreau,  à  l'impériale,  p*ge  93, 

S4K.  SaUde  de  poalett  k  lta|lilM,  pags  ItL 

ISS.  ChaulMji  de  Mc«l•^  pi«s  90. 

m.  Vida  ea  Dtrdram  m  lafrtm^pago  SI. 


247.  Galantiaei  <lo  perdruau  aux  IruHe*,  pt(e  101. 
SIS.  LàiigaM  ét  noolon  à  l«  domloieilB*,  pissSI, 
SSI.  Ma  da  M»tn»  ea  bordure,  pifi  SI. 
m.  PStf-Md  dtcaiUo*,  pt(e  iW. 
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1733.  —  Galantines  de  poulet  A  Ift  macédoine. 

Préparez  une  galantine  do  poulff.  m  oprrnnf  rnmin»>  ponr  les  poulardes.  Calses-la;  laiaaes-la  refroidir 
sous  presse.  DébaUes-la,  et  coupcz-ia  eu  tranches  transversales  ;  parez-les  de  forme  orale,  de  même 
.  dtmeiHion.  Trempes-les  une  A  une  dans  nne  sauce  chanfroix  blonde,  «t  appiiquei  rar  eliaeane  d'elles 
une  tranche  de  truffe  noire.  Laissez  bien  refroidir  la  sauce,  et  nappez  légèrement  Jcs  tranches  ilc  iniiïes. 
Parez  ensuite  le  surplus  de  la  sauce  et  de  la  gelée.  Dressez-les  en  couronne  sur  une  bordure  de  gelée 
garnie  de  petits  bouquets  de  légumes  Terts  et  rouges  :  ])otit!i-iK>is  el  bonlcs  de  carottes. 

(iamistes  alors  le  puits  de  la  bordure  avee  une  macédoine  de  légumes  variés,  aaaalionnés  en  salade, 
cl  liés  A  la  mayonnaise.  Serrez  en  m^me  temps  une  saucière  de  mayonnaise;. 

1734.  —  Oalantiaas  da  p««l«t  an  bella^fM. 

Divises  en  deux,  sur  la  longueur,  une  galantine  de  poulet,  cuite  et  refroidie  :  parez  les  deux  parties 
de  fiiçon  A  leur  donner  le  profll  d'un  fliet  de  poulet  :  coupcz-les  alors  en  tranches  transv«lMles  mllieeSt 
glace7-les  nii  pinrenn,  décore?: -les  nvee  un  rond  de  truffe,  api>liqiié  sur  la  partie  la  plus  large. 

Faites  prendre  au  fond  d'un  plafond  à  rebords,  une  couche  mince  de  gelée  ;  sur  cette  couche,  ranges 
les  tranehes  de  galanUae,  les  unes  A  cAté  des  autres,  en  les  sppnyant  du  cAlé  décoré;  masqnes-les  akm  A 
hauteur,  avec  de  la  j;eire  froide  ;  laissez  raffermir  celle-ci. 

Coupez  ensuite  la  gelée,  tout  autour  des  tranches  de  galantine,  arec  la  pointe  d'un  couteau,  pour 
ks  ealevar;  dreasen-les  en  couronne  sur  une  épafsae  eoudie  de  gdce,  prise  sur  plat  ;  draases  dans  la  pnlla 
de  la  coaroane  «Tee  une  g»rntttire  de  têtes  de  diami^gnoii,  nappées  en  chaitllrôls.  GrofttoDiwi  les  bwds 
dttplat. 

1739.  —  Galantines  de  poulet  A  la  banqniére. 

Désossez  2  jeunes  poulets  ;  salcz-lcs,  emplissez-les  avec  une  force  à  galantine  (art.  1618):  rappix>chcs 
les  bords  du  centre,  en  les  roulant,  puis  emballez-les  séparément  dans  un  linge,  en  leur  donnant  ime 
forme  un  peu  plus  allongée  et  moins  épaisse  qu'à  l'ordinaire  ;  cuisez-les  dans  un  bon  fonds  blanc. 

En  les  sortant  de  la  cuisson,  déballes-les,  et  emballes-les  de  nouveau  dans  le  même  linge  nftalebii 
faites-les  refroiiiir  dans  leur  état  naturel,  c'(>si-à-<iire  de  forme  ronde.  Débrido-les  pour  l«s  psnr  aux 
deux  bouts;  puis  decuupcz-lcs  en  tranches  régulières. 

Démoules  sur  plat  une  bordura  de  fdée  simple  ou  décorée?  emplisses  te  pulls  arec  on  tampon  en 
l"iis,  innsipiè  de  papier,  s'y  adaptant  tout  juste  :  sur  celui-ci  dressez  les  tranches  de  ;;;ilnnline,  à  cheval 
et  eu  buisson  aussi  élevé  que  |>ossibie,  mais  sans  les  faire  porter  sur  la  gelée  ;  entourez  la  Iwrdure  avec 
une  garniture  àlabanquièrc  (art.  1S36}  ;  nappez  très-légèrement  les  tranchée  de  galantine  ;  croûtonnex  les 
bords  dnpIaL 

1736.  —  flaltaftiaei  de  perdmii,  eu  tndbs  {éuuin.  S47). 

Désossez  pour  galantine  2  gras  perdrciiux;  étalez-les  sur  la  table;  diminuez  l'épaisseur  des  chairs, 
pour  les  leporler  A  Itadnrft  où  elles  fnit  déliiot;  assaisonnes  arec  sel  et  épiées.  Masqaes-les  d'abord  avec 
une  couche  de  farce  à  galantine  de  gibier,  piir-e  et  passée.  Sur  cette  couche  étalez  une  couche  de  filets 
carrés  de  lard  blanchi,  filets  de  truffes  crues,  filets  de  langue  écarlate  et  filets  de  foie-gras  poché, 
coupés  de  même  dimension,  c'csl-èHlire  longs  et  carrés.  Ma8ques4es  avec  une  autre  couche  de  farce,  et 
masquez  de  nouveau  celle-ci  avec  des  filets  de  truffe,  de  foie-gras  et  de  langue;  couvrez  avec  la  farce 
et  cousez  les  perdreaux  sur  leur  longueur.  —  Enveloppes  les  galantines  séparément  dans  un  petit  linge, 
neucfrlei  aux  deux  bouts,  serres-lcs  sur  le  centre  avec  3  anneaux  de  ficelle,  de  façon  A  les  obtenir  rondes 
et  serrées.  Cuisez-les  une  heure,  dans  un  bon  fonds. 

Fn  les  sortant  déballez-lcs  et  réemballez-les  nussit(tt  dans  le  même  linge,  en  les  serrant  de  nouveau. 
Luisscz-lcs  rcfroiilir  rondes,  sans  les  mettre  sous  presse,  mais  sur  glace. 

DébelMes  ensuite,  parea-les  aux  deux  bouts,  et  conpefr4es  en  tranches  d'une  égale  épaiseenr,  puis 
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pures  chaque  tranche  en  funnc  <ie  filet  :  pointue  d'un  côte,  ronde  de  l'autre,  nangcz-lcs  sur  ud  plafond, 
l*aiie  à  eMé  de  l'antre  et  toutes  deos  le  néme  seas;  gUcei-l«s  en  pinceia  ;  Deppc»4eB  Mgfcremeal  avec  de  - 

la  gelée  mi-prise. 

Quaod  la  gelée  est  prise,  coupe£-la  tout  autour  des  galantines,  avec  la  pointe  d'uu  petit  couteau. 
DreMtt-les  alors  m  eoaronoe  aar  an  rood-d*appiii  rond,  masqué  de  papier,  collé  snr  plat.  GamiaBCi  le 
piUti  de  la  couroiiii*'  iw  cc  des  tmffes  rondes,  glaeécs.  lotonrei  la  base  da  fond^'apijiit  avec  des  erofttons 
de  gidée  correctemeat  coupés. 

im.  —  Oalantiaes  de  perdraan  en  belle-Tne  (deaaf  n  159). 

Préparez  3  galantines  de  perdreau,  en  nSservant  le»  lllcts-mignuns  (art.  1736).  Quand  elles  sont  cuites 
à  point,  égontlea-les  ponr  ks  déballer  et  les  réemlMUer  dans  le  même  linge  nftalchi,  en  les  snrrant  forte- 
ment; laisscz-!os  rnfrnidir  romlps. 

Quaod  elles  sont  déballées,  coupez-les  en  tranches  minces.  (jlacez-lcs  et  nappez-Ics  à  la  gelée,  puis 
dressesJes  en  couronne  sur  les  bords  d'un  socle  bas,  portant  sur  son  centre  un  support  en  pein  de  gibier, 
moulé  dans  un  entonnoir  en  fer-blanc,  ou  simpleasent  dans  un  cornet  de  fort  papier,  afln  de  Tobtenir  en 
forme  de  pyramide  ronpéc  droit  sur  le  haut. 

Contre  ce  support,  dresses  debout  les  filets- mignons  des  perdreaux,  cuits  et  nias(|ués  avec  une  sauce 
chaufroix.  Nappex-les  légèrement  à  la  gelée  mi-prise,  et  piques  sur  le  haut  du  support  un  batelet  garni 
d'une  truŒs  on  d'une  créle. 

178S.  —  Galantlaea  de  perdreau,  à  la  gelée. 

Frênes  2  galantines  de  perdreau,  préparées  d'après  la  méthode  ordinaire  (art.  4736);  pares-les  de 
ÎÊçaik  qu'en  les  coupant  transversalement  en  tranches,  celles-ci  aient  la  forme  d'un  lllet  de  perdreau 
(nrt.  M3h).  AtissidM  rniiix'es  glacec-les,  poscs  une  belle  lame  de  truffe  sur  chaque  tranche,  et  nappez-les  à 
la  gelée  à  plusieurs  reprises. 

Quand  la  gelée  est  refroidie,  pares  les  tranches  tout  autour,  pour  enleter  le  snrplns  de  la  gelée,  et 
dresscz-Ies  en  couronne  sur  une  bordure  pain  do  fiiliicr  ;i  h  pelre.  dccon-o  avcr  dos  triifTos,  rontro  los 
parois.  Garnissez  le  puits  de  la  cuurouuo  avec  de  la  gclec  liachee;  entourez  les  bonis  du  plat  avec  de  petit;» 
croûtons  de  gelée. 

1789.  —  Galantines  de  pluvier,  à  la  Clnq-Hars  (dessin  389). 

Ui^tssez  3  pluviers,  emplissez-les  avec  une  farce  à  galantine  de  gibier,  mêlée  avec  un  salpicon  de 
IrnfflBB  et  de  foie-gns:  roulea-les séparément  dans  une  serviette,  cnisei-les  dans  un  bon  /bndf.  Égoutlea-lea 

ensuito  pour  los  délinllor,  les  rouler  de  uouvcnii  dans  I;i  même  serviette  rafraîchie;  laissez-Ios  rofroldir. 

Déballez  ces  galantines,  paixz-lcs,  découpcz-les  en  tranches,  mais  en  les  laissant  eu  forme;  glaccz-lcs 
et  masqnes-lcs  entièrement  avec  une  sauce  ehauflroix  brune;  laissez  bien  refroidir  la  sauce. 

Inrrustoz  sur  glace  un  moule  à  cylindre,  h  3  cannelons;  faites  prendre  au  fond  une  couche  de  pelée 
de  2  centimètres  d'épaisseur;  posez  les  galantines  debout  sur  cette  gelée,  une  dans  chaque  cannelon; 
rempUases  aton  le  moule,  peu  h  peu,  avec  de  la  gelée  li(|uidc,  mais  froide;  tenes  le  moule  ntr  glace,  une 
heure. 

Au  moment  de  servir,  trompez  le  nioulo  à  riNiu  cliiiudo  pour  lo  ronvonior  sur  un  montant  dotitroo 
frwide,  décoré.  Garnissez  lintervallc  des  cannelons  avec  un  joli  bouquet  de  Irulles  rondes,  iM'Iècs  et 
glacées.  Fixes  un  petit  sujet  à  coupe  sur  la  colonne,  et  garnissez  cette  coupe  avec  de  la  gelée  hachée: 
croùtonnei  le  plat 

1749.  —  Oalantlne*  de  caille,  à  la  Périgord. 

Désosses  une  dousaine  de  cailles;  empl]ssei4es  avec  une  force  à  galantine  de  gibier,  mêlée  avec  un 

l)olit  'snlpirnn  do  truiïos;  rapprorlioz-en  la  peau,  on  leur  donnant  une  forme  longue;  ontouroz-les  avec 
des  bandes  de  papier  beurrées,  pour  les  maiutcuir  en  ,formc;  rangez-les  dans  un  sautoir,  fuitcs-lcs  cuire 
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&  court-monillement  avec  un  peu  de  madère  et  du  jusjaissex-lcs  refroidir  dans  leur  euisson;  déballez-les 
pour  les  parer  et  les  masquer  avec  une  sauce  chaufroix  lilonde.  —  Quand  la  sauce  est  froide,  nappez- 
kBàhpdée,ctdrcs80S-les6alMltoon  sur  un  fond-d'appui;  entourez  le  pain  avec  une  «MumUM  de  eabaes 


DéKHMf  une  quinzaine  de  grives;  sales-les,  emplissez-les  chacune  avec  une  petite  partie  de  farce  à 
galantine  de  gibier;  enfermée  la  Arce  en  donnant  aux  galaolinea  une  forme  orale;  enloam-lee  aion  avec 

une  petite  bande  de  papier  iMnurée;  rangez-les  dmis  un  sautoir,  couvrez-les  de  bardes  de  lard,  mouilles  à 
moitié  de  hauteur  avec  un  peu  de  vin  et  de  bon  fonds  non  dégraissé;  posez  le  sautoir  sur  feu,  faites  partir 
le  liquide  en  ébullilion;  poussez-les  ensuite  à  four  doux,  et  faites-les  pocher.  —  Retirez-les  ensuite,  et 
laissex-les  refroidir  dans  leur  missoii.  Dchallcz-los,  parez-les,  masquez-Irs  avec  une  saure  chaufroix 

bruiiP.  —  Oiiiin<I  la  saiirc  est  froidr.  iinp|)<'z-Ics  à  la  trcii'f,  drosscz-loschncuiK'  dans  tiiiP  polite  raisso  |)lis.séc, 
emplie  à  moitié  avec  de  la  gelée  hachée;  dressez  ces  caisses  en  buisson  sur  une  couche  de  gelée  prise  sur 


plat;  ereûtoona  eehil-d.  ~  ffi  les  gakntinea  sont  growce,  «o  peut  les  couper  eo  d«nx»  arrondir  diaquo 
mollié,  et  les  «amer  du  c6té  lisse. 


Désossez  10  à  12  iMVassinrs,  claloz-lcs  sur  la  fable,  assaisonnra-les  et  cmplissez-Ics  avec  nno  farco  ti 
galantine  de  gibier,  niéiéc  avec  un  |>ctit  gratiu  de  fuie  et  une  partie  des  intestins  de  bécassine,  cuits  et 
passés  aa  tamis.  Enfermée  ta  Ikrce  en  donnant  aux  galantineB  une  fbrme  un  peu  allongée;  entoona-les 
avec  une  liande  de  papier,  ot  rangez-les  dans  un  sautoir  en  les  serrant.  Masquez-les  arec  du  lard,  et 
mouilles  à  baoteur  avec  un  peu  de  bon  fonds  trés-gras.  Faites-les  podier  2ô  minutes,  à  four  doux. 
Laissea-les  relMdlr  dans  leur  cnisBon;  réserves  les  têtes. 

Déballez  ensuite  les  galantines,  pare/-!es,  masquez-les  avor  une  s,iurc  rhaufroix  bninOi  etdéC0lw4ea 
avec  des  détails  en  tétine  cuite.  —  Cuisez  les  tiMes  de  iM-cassines,  glarez-les  au  pinceau. 

Fixes  sur  un  plat  rond  un  fond-ii  appui  maïMiué  de  papier  et  bordé,  portant  un  support  snr  son  centre. 
Sur  le  haut  du  support,  flm  un  sujet  coulé  ou  stéarine,  représentant  un  Minerve. 

Entourez  le  support  avec  une  épaisse  couche  <le  pelée  hachée,  puis  dressez  debout  les  galantines  sur 
le  fond,  en  les  appuyant  contre  le  support;  sout<-iu>7.-h>s  avec  de  la  gelée  haclu^,  poussée  au  cornet. 
An-deasos  de  dMqoe  bécassine,  piques  en  éventail  une  tète  de  bécassine,  après  leur  avoir  adapté  une 
pedlo  pointe  pour  les  soutenir.  Entoures  le  fond-d'appui,  soit  avec  des  truHies  rondes,  soit  avec  de  petites 

Si  le  feod-d'appvl  n'était  pas  bordé,  il  feudrait  pousser  A  la  poche,  antoor  des  galantines,  on  épais 

cordon  de  gelée  qui  leur  serve  de  soutien  et  les  empêche  de  trli-^ser.  —  Si  les  calatitines  étaient  trop 
grosses,  ou  pourrait  les  couper  en  deux  sur  la  longueur,  et  parer  ronde  chaque  moitié. 


Désosses  une  vingtaine  de  grives;  étales-les  snr  un  linge,  assaisonnes  et  emplissec-les  avec  une  force 
à  galantine  de  gibier,  mêlée  avec  quelques  cuillerées  de  gratin  de  foie  et  une  petite  partie  de  leurs  intestins 
ruits.  pilës  et  passif  au  tamis.  Enfermez  la  farce  en  plojant  les  grives;  donnez-leur  la  forme  ovale, 
eutuurez-les  avec  une  bande  de  papier,  couvrez-les  avec  du  lard,  et  mouillez-les  à  hauteur  avec  un  peu 
do  bon  /bndt  non  dégraissé.  Cuisefr^es  t  four  doux  M  à  S5  minutes;  laissei-les  rdhtidirdans  leur  cuisson. 

Pare/  les  grives  do  forme  égale,  pas  trop  groasas;  masqn«B-les  avec  une  came  cbaaih>ix  braae,  et 
nappez-les  légèrement  à  la  gelée. 

Fixes  snr  un  plat  rond  an  double  gradin  d'entrée  ftoide  portant  sur  le  haut  vn  support  :  sur  le  sup- 
port, fixez  une  jolie  coupe  coulée,  garnie  avec  de  petites  truffes  ou  «mplement  avec  de  la  gelée  haeliée. 
Entoures  k  base  de  chaque  gradin  avec  une  épaisse  couche  de  gelée  hachée,  et  sur  celle-ci  dreseaa  les 


1742.  —  Galantines  de  bécassine,  aux  truffes  (dessin  255). 


174S.  —  MinittMS  do  griro,  k  la  gelée  (dearin  »S). 
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galantines  debout.  Entourcz-lt»  également  avec  de  la  gelée  hachée  poussée  aa  cornet.  Entourez  la  base 
da  fond  avee  une  ehalne  de  peiileBlnifflBs. 

1744.  —  Galantines  d'ortolan,  à  la  gelée. 

Prenez  ortolans  propres;  coupez-en  le  cou  et  le  bout  des  pattes;  fendez-les  sur  le  dos  pour  en  retirer 
seulement  les  os  des  reins.  Videz-les,  puis  einplisscx  le  vide  avec  un  peu  de  farce  à  gratin  de  foie,  mêlée 
avec  une  ég^ale  quantité  de  fiiree  à  galanline  aux  truffes.  Ap|Miyei-ea  simplement  les  euisies  eootra  restomao 

pour  les  nuttip  m  forme;  bardez-les  et  rangez-les  dans  une  casserole  plate,  en  les  serrant; arrosez-les  avec 
du  beurre  foudu  et  un  peu  de  glace;  salez-les,  couvrez-les  avec  du  lard,  et  faites-les  pocher  un  quart 
dlMora. 

Laissez-les  refroidir  dans  leur  ciiis.son.  puis  (^Routtoz-lcs;  {^Inrcz-lf^s  et  dressez-les,  presque  debout,  sur 
on  double  gradin  d'entrée  froide.  Bouchez  les  vides  avec  de  la  ^d'*'  hachée.  pou8S4ie  au  cornet;  croû- 
tonnei  la  basa  du  giadin,  et  piques  un  hâtelet  transparent  snr  le  suppuri  du  hant. 

1746.  —  Balaniines  de  aumviatte  an  bardnra. 

Désosses  20  à  25  mauviettes  à  la  manière  anglaise,  sans  les  oavrir;  emplissez-les  avee  un  morceau  de 
foie-gras  cru  et  un  morceau  dn  truffe.  Bardez-les  et  rangez-les  dans  un  sautoir;  mouillez  à  peu  près  A 
hauteur  a?ee  du  bon  fonds  bien  gras;  couvrez  avec  du  lard  ou  du  papier  beurré,  faites-les  pocher,  à  feu 
doux;  laiflaefriee  raAroidir.  Parez-les  ensuite,  et  masquez-les  avec  une  .sauce  chaufroix  brane. 

Incrustez  sur  glace  un  moule  h  bordure  uni;  <ltM!orez-le  au  fond  avec  des  truffes,  couvrez  le  décor 
avec  une  couche  de  gelée  d'un  centimètre  d'épaisseur;  aussitôt  que  cette  gelée  est  raffermie,  rangez  les 
mauTieltes  an  Ibnd  de  la  bordure;  rempliaseï  peu  à  peu  celle-ci  arec  de  la  gdée  liquide,  nais  fh>ide:  lenes-la 
sur  glace  pendnnf  vue  heure. 

Au  moment  de  scnir,  démoulez  la  bordure  sur  un  plat  froid,  garuiss<:z-eu  le  puits  avec  un  taïupou 
an  bois  maMpié  de  papier,  animant  *  la  hauteur  de  la  btwdure.  Sur  ce  tampon  dreaea  les  maufieHaB  en 
buisson  régulier,  en  le  aaulenant  à  sa  base  avec  nn  cordon  de  gelée  poussée  an  cornet. 

IT40.  —  Galantines  de  mattriette  en  eeiltes. 

Désossez  une  trentaine  de  mauviettes,  en  les  ouvrant  par  le  doc>  et  ru  réservant  les  pattes.  Assaisonnez-les 
du  cMé  ouvert,  et  masques-les  avee  une  couche  de  fiiree  ft  galantine,  mêlée  avee  du  foie-gras  et  truflln 
coupi's  en  dés.  Roulez  les  galantines  en  boules,  cousez-les,  puis  entourez-les  avec  une  bande  de  papier  ou 
de  lard,  et  rangez  les  dans  nn  eautoir.  Cuiset-les  quelques  minutes  dans  un  bon  /bwb  très-gras  :  en  foit, 
efles  ne  doivent  que  pocher;  laissec-ks  reftvtidir  dans  leur  cuisson. 

Égouttez-les  ensuite,  dcballcz-les  et  parez-les  bien  rondes.  Masquez-les  avec  une  sauce  chaufroix  bnme, 
et  piquez  à  chacune  des  galantines  une  dee  pattes  de  mauviette  réservées  :  cette  patte  doit  figurer  la  queue 
des  cerises. 

Kl»  sur  un  idat  fhiid  un  fbnd-d'appni  rond  masqué  de  pafrier.  Sur  le  centre  de  ce  fiond,  dreaseï  les 

mauviettes  en  buisson  correct,  se  terminant  en  pointe.  Entourez-en  la  base  avec  un  COrdon  de  gdée 
poussée  an  cornet,  et  entourez  le  fond-d^ppni  avec  de  petites  caisses  plisséea  garnies  de  tmJlea. 

1747.    flalantinaa  da  nwnvlaMa  4  la  flarantlaa. 

Prépam  des  gahintines  de  mauviettes,  dana  les  mêmes  conditions  prescrites  i  rartiele  17&é;  fidlcs-les 

pocher  au  four;  laissez-les  reflroidir  dans  lonr  cuisson:  déhallcz-lis  ensuite  pour  les  pnror  et  li-v  ^'îarcr. 

Incrustez  sur  glace  15  petits  moules  à  aspic,  dans  le  genre  de  ceux  à  dariole.  mais  ouvragés;  decorec- 
les  an  fond  avee  une  rosace  de  truffe,  en  trempant  à  mesure  le  déeor  dans  de  la  gelée  mi-prise;  sur  ces 
truffes  coulez  une  pntile  couche  de  gelée;  aussitôt  qu'elle  est  prise,  posez  une  petite  {jalanlinc  au  fond  tic 
chaque  moule,  et  rempUssex  ceux-ci,  peu  k  peu,  avec  do  la  gelée  liquide  et  froide;  laissez-la  raffermir 
anr  glaoe. 
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Au  moment  de  wnir,  déraouki  les  galantines;  dre—  lamwoB  petit  gradiii  à  deu  étages  (dessin  152), 
en  les  enloorant  stpc  de  la  gelée  hachée;  croûtonnes  la  base  da  gradin. 

1748.  —  Galantines  d'anguille  à  la  tartare. 

linbilloj!  une  grosse  anguille;  dcsosscz-la,  assaisonnez-en  les  chairs  intùrieores;  emplissez-la  avec  de 
la  furce  à  galantine.  niOlco  avec  un  salpicon  de  trulTes:  roulez-la  dans  une  serviette;  ficclcz-la,  cuises-la 
dans  un  bon  foivis  l'r  iKinpoix  nu  vin  blanc.  —  Kn  la  sortant  de  la  cuisson,  débalteB4a  poar  la  récmballer, 
et  la  friin-  n'fniidir  bien  niiido.  Dilballcz-la  •■iisuilc  et  fi)ii|)PZ-l;i  en  tranches. 

Fait(ïs  prendre  au  fond  d'un  plat  d'entrée,  une  e|>aisse  cuucliu  de  gelée.  Quand  elle  est  rafTormic 
dresses  les  tranches  de  galantine  en  couronne,  et  gamines  te  poils  de  cette  conronne  a?ee  une  macédoine 
ri'-  li'i^unios  iioiucruix.  nsMiiM.nnrs  on  snln<i<'.  Croûtonnes  k  touf  de  la  couroune  et  semi  eii  nAme  temps 
uue  saucière  de  inayouuuij>c  ou  suucc  tarlarc. 

1740.  —  Galantines  d'angoitle  en  berdvrs  de  fsMe  (dessin  SM). 
Prépares  une  grosse  f^laotiae  dVmgaillo;  enveloppes-la  aTee  un  linge  dans  sa  lengneur:  nonea-la  en 

la  serrant;  cuisez-la  dans  UQ  bon  fonds.  Débalii'z  la  ci  réemballez-l.i  diiiis  le  môme  linge  lafralchi,  en  la 
serrant  fortement.  Laissez-la  refroidir  ronde,  sans  la  mettre  sous  presse. 

DébalteE.la  ensoile  et  coupez-la  en  tranehes  d'nae  égale  épnis.seur  :  puis  parcz-les  eiaetement  de  même 
dimension,  soit  on  les  coupant  au  couteau,  S(rft  en  les  passant  au  coupe-pAte  pour  les  obtenir  |)lus  régu- 
lières. (ilacez-l(<$  d'un  cOté,  et,  sur  le  centre  de  chacune  d'elles,  appliquez  un  rond  de  truffe  coupé  à 
Pemporto-pièce. 

Faites  prendre  une  mince  couche  de  gelée  sur  une  plaque  à  rebords;  quand  elle  est  raffermie,  ningez 
h  distance  les  tninciies  de  .•rnlnntine  en  lis  appuyant  du  cOté  décoré.  Gonlcs  cocore  UM  couche  de  gelée 
autour  ûcs  tranches,  et  laissez-la  bt«'n  refroidir. 

Détaches  ces  tranehes  après  les  avoir  cernées  tout  antonr  avec  la  pointe  d'un  petit  couteau. 

DiMiioide/  sur  un  plat  rl^ctitri'o  une  horduro  do  belle  gelée,  décorée  simplement  avec  des  bouquets  de 
petits  légumes  alternés  verts  et  rouges.  Garnissez  le  vide  de  la  bordure  avec  un  tampon  à  support 
(dessin  134).  et  entonrez  celui-ci  avec  une  eonehe  épaisse  de  salade  de  l^umes,  liée  à  la  mayoninlse 
collée,  en  la  dressant  un  peu  en  pyramide. 

Contre  cette  salade,  dressez  une  double  couronne  de  tranches  de  galantine,  et  piquez  sur  le  haut  du 
support  uo  bAtclct  transparent  orné  d'une  grosse  truffe.  —  Servez  en  même  temps  une  saucière  de  sauee 
tnlue. 

1750.  —  OwM*  de  sawBOB  à  U  gelée. 

Sur  le  centre  d'un  saunaon,  coupes  une  dame  ayant  de  8  à  11  centimètres  d'épalasenr. 

Enveloppez-la  a^(■(■  du  lard,  ficelc/dà.  raile<-!a  fiiire  dan-^  iiii  fotidf;  de  mirrpoix  au  vin  blanc.  Êgoul- 
tes-la,  laissez-la  refroidir.  Ueballez-la,  pour  la  parer,  en  retirant  la  peau;  glacez-la  au  pinceau  avec  de 
la  gdée  légèrement  rongle;  dressez-la  sur  un  fond-d'appui  décoré,  masqué  sur  son  épaisseur  avec  une 
mince  couche  de  beiirn-  nu  vert-d'épinards.  Crortfnnnez  le  plat;  (h'^corcz  le  centre  de  In  tranche,  avec  une 
belle  rosace  composée  avec  des  truffes  ;  nappes-ca  la  peau  au  pinceau  avec  la  gelée  mi-prise;  entourez- 
eo  la  base,  mec  de  la  gelée  hachée,  et  serrez  en  nénn  temps  une  saucière  de  majonnalsB. 

17M.  —  Trancha  de  sannen  an  beurre  Mon^eUiair. 

Prenez,  une  tranche  de  saumon,  ayant  8  à  10  centimètres  d'épaisseur.  Golses-la  an  eourUioililion  pré- 
paré avec  du  vin  blanc.  Laissez-la  refroidir  dans  sa  cuisson. 

Égouttes-la,  retires-eo  la  peau,  épongez-la  bien,  puis  maaquez-la  avec  une  couche  de  beurre  Mont- 


t.  Kl)  cuisinr,  nn  il  mno  1.^  nnni  il>''  ilanii'  \  iim^  r|'r>{'  >.p  tr.mrho  cmip'V  <;rir  la  pwtit  IS  plMS  ltl|i  dS pdMM.  OMB 
o'cU  pliu  guén  Usitée  :  od  dit  tramlu  ti  le  morceau  eu  pUt,  cl  truHÇim      fat  de  lotaw  aOnsiak 
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pdiier  ramolli  à  pdiit;  lisMi  les  aurflMCS,  et  posatla  sur  le,  fond-d'appni  Knunirc*-la  i  n  bam  avec  «ne 

fhalno  de  pross<^  f rpv('tt«"<  roiiRos,  piqiiAps  HcboiH.  Ornez  los  siirfnrfs  avec  des  (l<'lails  «le  hiane  d'oeuf 
poché,  de  truffes,  de  iilets  d'anchois,  de  cApres,  et  enrin  avec  quelques  queues  dï-crcvisse.  Masquez  le 
dmm  du  fond^'kiipiii  avec  de  ta  gdée  hachée,  et  enlonre»4e  arec  de  gros  croûloiis  coupla  ea  triangle^ 
poaia  ddwnt.  8emi  en  même  tempo  une  aandère  de  mayonnalae. 

1752.  —  Tranche  de  saumon  à  la  ravigote. 

Conpez  nnc  tranche  de  saumon  sur  la  plus  lar^'e  épaisseur  du  poisson;  cuises-la  au  coart-bouillon 
simple;  laisses-la  bien  refroidir.  Supprimez-en  la  peau,  et  masqucz-la  avec  une  couche  mince  de  bearro 
à  ta  ravigote,  mais  en  ta  laissant  de  forme  natnreito:  dèeorai-ln  au  mmet,  sur  les  cMi^s  et  sur  la  surface 
supérieure,  avec  des  ronds  de  IriifTe;  dressez-ln  sur  une  couche  de  gelée,  pristî  sur  plat;  jjaruiss^'z-Ia.  des 
deux  côtés,  avec  uue  salade  de  légumes  variés,  syuiétriquement  dressés,  et  aussi  avec  quelques  gros 
eroûloiis  de  gdée.  Senei  eo  même  temps  one  saneièra  de  ravigote. 

17S3.  —  Hure  de  aangUer,  en  reolade. 

Prenez  les  deux  poitrines  et  une  petite  hure  de  sanglier,  propres.  Di-sossez  la  hure,  lavez-la  bien,  et 
cuisez-la  ensemble  avec  les  poitrines,  dans  une  marinade  au  vinaigre,  c'est^-dire  avec  de  l'eau  et  du 
Tinaigro,  sel,  épices,  aromates,  raeinca  émincées.  Si  die  prorient  d'un  jeune  animal,  coiges-ta  4  à 
5  heures,  sinon  cuisez-la  2  ou  3  heures  de  plus.  Si  lea  poitrines  sont  plus  tût  cuites,  égouttes-les. 

OuaiHl  la  Imre  est  bien  cuile,  éj;oullez-la  sur  un  jilafond;  <Iivise/.-la  en  dr-ux  i)arties,  et  placez-les 
chacune  sur  uue  serviette  étalée  sur  la  table,  eu  appujaut  le  côte  de  la  coucuuu  cuutre  la  scniette. 
Diminaea  répriMeor  dea  duin  afin  de  lea  égalber.  IMaoaMi  avec  le  plus  grand  soin  lee  deox  poitrinea, 
coupez-les  en  f;ros  filets,  ainsi  que  les  chairs  enlevées  de  la  hure,  et  réparlis.sez-les  sur  chaque  moitié. 

AssaiÂonuez  la  surface,  puis  roulez  chaque  moitié  de  hure,  comme  les  galanUues  de  volaille. 
Nonea-les  aux  deux  bouta  et  sur  le  centre;  fliltea-lea  refÉvidiraous  presse. 

Quand  elles  sont  déballées,  parez-les,  placez-les.  Décnupez-lcs  ensuite  en  tranches  transversales,  et 
dressez  celles-ci  eu  couronne  sur  uue  couche  de  gelée  prise  sur  plat,  ou  bien  sur  un  fond-d'appui  de  forme 
ronde.  Bn  ee  cas,  gamiaaeB  le  poila  de  ta  eonronne  atee  de  la  gelée  hachée,  et  croûtMUWt  le  Jtond  du 
ptat  —  Envoyée  en  môme  temps  une  saucière  de  sauce  cuniberland. 

Avee  nue  demi-hure  en  galantbie,  on  peut  dresser  3  entrées. 

4784.  —  Hnro  de  aangUer  au  tndba. 

Pranes  le  tiers  d  une  roulade  de  sanglier;  glacez-la,  coupez-la  eu  tranches  transversales,  et  dressez-les 
k  cheval  anr  nn  anpport  en  pain  coupé  en  dOMTéne,  et  ilié  sur  le  centre  d'un  plat  rond. 

De  chaque  côté  du  support,  dressez  un  buisson  de  nioyennea  truffes,  pelées  et  î^Iarées,  de  façon  h 
masquer  complètement  les  deux  faces  du  support.  Groûtonoez  le  ptat,  et  servez  en  même  temps  une 
■andère  de  sauce  cnmberland. 
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175S.  —  BonladeB  de  hure  de  sanglier,  à  la  tartare. 


r.diipcz  en  (rniidios  niinco'i,  iri'KnIo  (liTii(Mi>i(»n,  le  Ihts  «I'iiih-  r<iiila<!t'  do  san>,'lior  (art.  1753):  montez 
ces  Iniuchcs,  par  rangs,  contre  les  parois  et  le  l'uiid  d'uu  moule  ù  cjliudre,  eu  ayaut  soiu  de  lus  tremper  à 
mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise;  cliemisei-les  intérieurement  afin  de  les  soutenir;  eroplisMt  le  vide  du 
moule  avec  une  sal;u!f  dr  li't;iimcs,  lies  h  l:i  iiinv nmiaise  colir-c:  laissez  ra(l'<'rmir  cvlU'  salnilf  sur  j:laco, 
pendant  une  heure.  —  Démoulez  ensuite  l'eulrée  sur  un  montant  d'entrée  froide,  et  glissez  celui-ci  sur  un 
plat  Fixes  un  petit  sujet  eu  gntissesnr  le  liaat  du  support,  et  croûtonoes  le  plat.  Serm  eu  même  temps 
ane  saucière  de  saoee  tanare. 


Goopei  «D  petits  dés  les  duirs  Uanclies  d'on  poulet  cuit;  déposez-les  dans  une  petite  casserole  avec 

In  moiiit' (lp  Ifiir  vnlunK'  do  tniffos,  l'^f^alomont  r()ii])('-cs  pr»  <1('S.  Avec  les  fliairs  dos  riiis<i's.  ]>i<']iarr'z  uiic! 
purëc;  délaycz-la  avec  2  décilitres  de  sauce  chaufroix;  tournez  l'appareil  sur  glac«  pour  le  lier;  aussitôt 
qu'il  est  à  point,  ajoates  le  salpicon  de  poulet;  retires  la  casserole  hors  de  la  glace. 

Coupez  une  (luiiizaine  de  Inincln's  do  lan^^uo  i't  l'i-carlalo,  parez-les  en  fnriiir  do  rarrô  lonpt;  d'talez  sur 
ces  tranches  une  couche  épaisse  de  l'appareil  préparé,  lisses-le  aussitôt  avec  la  lame  d'un  couteau,  pour 
le  laisser  relh>idir  sur  glace.  Trempes  alon  les  eélestines  dans  une  sauce  cbanfiroîx,  et  rangez-les  à  distance, 
sur  plaque.  —  Quand  In  s;tuce  est  Drolde,  déeores-les,  d'un  côté,  avec  des  lamcs.dt;  trulTes,  nappez-les  à  la 
gelée  ;  parez-les  et  dressez-les  en  couronne  sur  une  hordure  en  pain  de  volaille  renversée  sur  un 
plat  d'entrée.  CroAtonnez  la  base  de  cette  bordure  avec  de  la  gelée,  et  dressez  dans  le  pulls  de  la  couronne 
ttoe  gamitare  qneleoiiqiM  ou  simpleoMat  de  la  gelée  hachée. 


Coupez  en  petits  dés  quelques  douzaines  de  queues  d'écrcvisse  cuites  ;  mêlez  ce  salpicon  dans  une 
casserole  avec  une  égale  quantité  de  champignons  cnils,  oonpés  comme  les  éerevisses;  li«»4«a?eed«  la  aavee 
chaufroix.  —  1/CVcz  les  tlicts  de  3  soles,  cuisoz-lcs  avec  beurre  et  vin  blanc;  faites-les  rofrnidir  sous  presse. 
Quand  ils  sont  froids,  diviscs-les  chacun  en  deux  parties;  parcc4e8  de  forme  oblouguc,  d'une  égale 
dimension,  mais  trts-minces;  masquez-les.  d'on  cAté,  avec  une  conehe  du  salpicon  préparé;  Uascz  l'appa- 
reil, laissez-le  ralTermir  sur  (;lai'o.  Masques  alors  les  eélestines  avec  une  sauce  mayonnaise  à  la  gekk?: 
quand  la  sauce  est  froide,  décorez-les  avec  des  détails  de  cornichons;  nappez-les  A  la  gelée,  et  dressez-les 
en  couronne  sur  une  bordure  de  gelée,  démoulée  sur  uu  plat  d'entrée;  garnissez  le  puits  de  la  couroonc 
avec  une  macédoine  de  légumes  variés;  croûtonoes  les  hords  du  plat. 


Faites  potier  i  poulets,  en  les  tenant  vtrt-tuili;  égouUez-les  pour  eu  détacher  les  cuisses  et  couper  l'os 
du  i^ion  à  moitié  de  sa  loogucnr;  enleves^n  l'os  do  gra»4e-col8se,  et  faile»>les  rrfroidir  soos  presse. 

Dé(c:iK*'z  oiisuiio  le  bout  du  pilon,  et  ])aroz-ii>s  comme  les  flletsde  volallle»  en  supprimant  la  peau; 
déposes  ces  cuisses  dans  une  terrine  pour  les  mariner. 

DéladieK  les  fllels  de  l'estomac,  ainsi  que  les  hauts-dc-poilrine;  supprimez-en  la  peau  et  une  partie 
des  OS;  liiiles4es  mariner  avec  les  cuisses. 

Incrustez  sur  plaro  un  inoiilo  ;i  Imnluro;  versez  dans  lo  fond  une  uoin  ln'  do  ^^oli  o,  arrivant  nu  tiers 
de  sa  hauteur:  laissez-la  ralVermir;  sur  cette  gelée,  drcs.sez  de  petits  bouquets  de  iéijuuu's  de  nuances 
variées,  assaisonnés  en  salade,  mais  préalablement  liés  avec  un  peu  de  gelée;  finisses  de  remplir  peu  à 
peu  lo  iimido  ;ncc  l.t         :  laisee^Ja  rafToritiir  sur  ?:liiro, 

Égoutlez  les  membres  de  volaille;  mas«iuez-les  avec  une  couche  de  ravigote  à  la  ^'oléc,  eu  les  trem-^ 
pant  tour  à  tour;  rangez-les  à  mesure  sur  plaque.  Quand  la  mayonnaise  est  prise,  nappcz-les  à  la  gelée. 

Au  moment  de  dresser,  parez  les  membres  du  surplus  do  In  sauce.  Trempes  le  moule  à  l'eau  chaude 
pour  démouler  la  bordure  sur  un  plat;  garnisses  le  puits  de  celle  bordure  avec  le  reslant  des  légumes; 
sur  ceux-ci,  dresses  les  poulets  eu  buisson. 


ITW.  —  caestiaes  de  volaille,  aux  trnfllM. 


1787.  —  Gileattma  d'éererissw. 


4758.  —  Mayonnaise  de  poulets,  à  la  ravigote. 


CUISINE  CLASSIQUB. 


17SB.  —  MajoanaiM  d«  poalcy,  i  la  gelée. 


Ciiispz  1  l)ons  ponlcfs  tîniis  un  fonds  à  jioiler,  en  les  tenant  trrt-ruiH;  laissez-los  bien  refroidir.  Décou- 
pcz-lcs  cusuile  chacun  eu  cinq  partit»;  part»  ccllc»-€Î  avec  soin;  supprinicjc-cu  la  |)cau  et  la  plus  grande 
partie  des  os,  mais  surtout  le  moignoD  des  ailes;  dèpoaefr4e8  dans  une  lerrine.  fàiles-les  mariner  ft  cru 

une  (1fmi-fieuro. 

Égouttcc-lcs  sur  un  linge  ;  nappcz-lcs  à  lu  niayunnaiM-  collée,  et  raugex-les  ù  mesure  sur  plaque. 
Quand  la  saooeestfkroide,  nappes  les  i  la  gelée;  puis  prenez  chaque  morceau  avec  une  fourclûetie,  et 
dresses-les  en  pirramlde  dans  le  vide  d'une  bordure  de  galée,  démoulée  sur  un  plat  froid. 


Coupez  en  flicts  l'estomiic  d'une  dinde  n'itie  et  froide;  pare/.-hrs  d'une  ^gale  forme;  mnsquez-4cs  avec 
uuc  sauce  mayonnaise  à  la  gelcc,  liée  à  point;  laissez  ratlerwir  la  sauce,  et  nappez-les  à  la  gelée 

GhenusK  un  moule  à  bordure  uni;  déeore>4e  avec  de  petits  bouquets  de  léttnnm  liés  i  la  gdée  mi- 
prise;  remplissez-Ic  avec  de  la  gelw  claire;  quand  cette  j^eléc  es!  raiïerrnie,  démoiile?:  la  bordure  surno 
plat  ;  garnissez  le  puits  de  celte  bordure  avec  une  salade  de  iéguiucs,  eu  la  moutaut  en  p}  raïuidc. 

Dresses  alon  les  fllets  de  dinde  delMut,  en  les  appuyant  contre  la  salade  de  légumes;  poses  sur  le 
haut  un  fimd  d'artichaut  auineié  en  coupe,  garni  avec  des  petits  légURK»-  <li  <  ssez  sur  le  dcs-sus  de  la 
bordure  une  couronne  de  petites  tètes  de  champignons  au  vinaigre»  bien  blanches;  nappez-lcs  &  la  gelée, 
ainsi  que  les  lilel»;  envoyez  une  sauce  mayonnaise  à  part. 


Levés  les  Alets  d'une  truite  saumonée;  dirises-ies  transversalement  ;  battez  légèrement  les  imrtics 
coupées;  assaisonnez  et  rangez-les  sur  la  grille  d'une  poissonnière,  les  unes  à  côté  des  autres;  plonges-les 
dans  un  court-bouillon  au  vin  blanc,  eu  ébullition;  retirez  la  iMissonnièro  sur  le  côté  du  feu. 

Sept  à  huit  minutes  après,  éipmtlei  les  fllets-,.  laissez-les  raidir.  Nappez-les  au  pinceau  utbg  un  peu 
de  p'léc  rosée,  mi-prise,  môlée avec  une  pincée  d<?  persil  et  d'estragon,  liarlu  s. 

Démoulez  sur  un  plat  froid,  une  bordure  de  gelée,  décorée  avec  de  petits  légumes  ;  garnissez  le  puit:> 
de  la  bordure  avec  une  couche  de  salade  de  légumes  liés  à  ta  maronnaiset  sur  cette  couclie.  drcasec  les 
fllets  de  truite  en  buisson.  Envoyés  en  même  temps  une  saueléie  de  mayonnaise,  flnie  avec  une  pincée 
de  persil  et  d'estragon,  hachés. 


Coupes  en  tranches  les  chairs  de  2  queues  de  langouste  cuites  et  froides  :  assaisonnez  et  rangez-les 
sur  un  large  plat  ou  un  plaibnd;  nappes-les  avec  de  la  gelée  ml-j^riae,  mêlée  avec  une  pincée  de  penil 

haché. 

Incrustez  sur  glace,  un  moule  à  bordure  à  fond  plat;  faites  prendre  au  fond  du  moule  une  couche  de 
gelée,  et  sur  ceile<i,  dresses  debout  autour  des  parois,  des  demi-oub  duneoupés  sur  la  longueur,  en  les 

Iiosîint  la  [iloiiite  en  bas,  un  peu  ;'i  i!is(;nifi'.  Kntrr  les  fi'iirs,  drcs-sez  de  peliLs  bouquets  de  petits-pois  verts, 
et  de  carottes  coupées  en  petites  boules,  lus  uns  et  les  autres  liés  avec  de  la  gelée  mi-prise,  uûu  de  les 
fiiire  adhérer  ensemble.  Finisses  d'emplir  la  bordure,  peu  A  peu,  avec  de  la  gelée;  tenes-la  sur  glace  une 
heure. 

Au  moment  de  dresser,  renversez  la  bordure  sur  un  plut  froid,  et  gamiases-cn  le  vide  avec  une 
maeédeine  de  légumes  assaisonnés  en  salade,  et  liés  avec  de  la  mayonnaise  collée;  dressez  cette  salade  en 
pyramide,  et  nappez-en  les  surfaces  au  pinceau  avec  de  la  geh-e  mi-prise. 

Dressez  alors  les  tranches  de  langouste  contre  la  pyramide,  en  deux  couronnes  n  snlières.  l'iqiiez  sur 
le  liaul  uu  liàtelet  garni  de  crevettes  et  d'une  Irulié.  — bervez  en  même  temps  une  suucieie  de  muyoa- 
naisB. 


1760.  —  Mayonnaise  de  filets  de  dinde. 


IIM.  —  Hayonaaisa  de  IlleU  de  truite. 


1712.  —  Kayonaalae  de  Ingonstee  i  In  gelée  (deaiia  915). 
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im  —       d«  volaill*  *  ta  BodwM  (d«MinMI). 

Incruslez  sur  glace  un  moule  à  macédoine,  une  son  double  fond  empli  avec  de  la  glace  pilée; 
rnupIiMM  pen  k  peu  l«  iUê  «nire  les  deux  moules,  «vee  de  la  Mie  gelée;. 

Quand  la  gelée  est  prise,  ealevet  la  gleee  dn  double  fond,  et  rtuxfhceriA  par  de  l'ean  chaude,  afin 

de  pouvoir  l'enlever. 

Garatees  alois  le  vide  laisrt  par  le  double  fond,  avec  de  peliles  eseatepes  de  volailte,  entremêlées 

,-ivrr  dr^  troffes  rood«s,des  cW^tes  et  dos  rnrrnons  rir-  roq.  Conlr/  m  nirsurp  dans  les  inteniices,  delasauee 
chaufruix  blonde,  liquide  et  froide.  Tenez  le  moule  une  heure  sur  glace. 

An  moment  de  sertir,  trempes^e  moule  k  Peau  ehande^  et  démoules  Faipie  sur  un  fond^'appui, 
fixé  sur  un  plat  rond;  enloncet-le  h  sa  hase  avec  un  cordon  dé  gelée  hachée,  poussée  au  eomet.  Entoures 
la  base  du  fond-d'appni  avec  de  petites  caisses  de  truffes. 

IlSé,  —  Aspic  de  palu  do  Isie-gras  aux  tndha. 

Coupes  le  contenu  d'une  terrine  de  foie-gras,  en  tranches  d'un  demi-centimètre  d'épaisseur;  découpes 
ces  tranches  en  ronds,  avec  un  coupe-pAte  de  S  centimètres  de  diamètre;  tene»4es  sur  glace. 

Prencs  S  b^es  trufTes,  cuites,  touriHcs  rondes;  coupez-les  en  tranches  un  peu  épaisses;  coupes  edles- 
clavpr  un  conpe-pfltp.  fie  façon  h  les  otitcnir  do  int'nio  diincnsinn. 

Incrustez  sur  glace  un  moule  à  cylindre,  uni;  coulez  au  fond  une  petite  couche  de  gelée;  aussitôt 
qu'elle  est  prise,  drenss  au  fond  du  moule  une  couronne  de  ronds  de  truite;  alternes  cette  couronne  avec 
une  autre  courlio  do  ^ch-c  do  ni^mo  épaisseur.  Quand  la  gelée  est  raffermie,  dresses  sur  elle  une 
couronne  de  ronds  de  foie-gras;  couvrez  également  ceux-ci  avec  une  couche  de  gelée. 

Gootinnei  ainsi,  en  alternant  les  tmfte,  la  gelée  et  le  foiO'fm  Jusque  ce  que  le  moule  soft  plein: 
leoez-le  sur  fcl-icc  une  houre. 

Au  moment  de  dresser,  trempes  vivement  le  moule  à  l'eau  chaude  pour  démouler  l'aspic  sur  un 
mmlBnt  d'entrée  froide;  glisses  celui-ci  sur  un  |riat;  piques  un  petit  sqjet  sur  le  fslte  dn  support: 
eroûtonnas  ridiement  le  plat 

1116.  — Aspie  ttaBeiae. 

Décorez  le  fond  et  les  jNirois  d'uu  moule  k  charlotte,  avec  des  détails  de  truffes  et  langue  à  l'écarlate. 
en  les  trempant  h  mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise.  Ghemises^e  ensuite,  avec  de  la  gelée  bien  daire. 

Faites  prendre  au  fond,  une  rniichf>  «l'appareil  de  pain  do  vnlnillo  h  In  ro1«V,  m  lui  liùiin.ml  l'épais- 
seur d'un  centimètre.  Aussitôt  qu'elle  est  prise,  coules  sur  elle  une  mince  couche  de  gelée  ;  laissez-la 
prendra.  Sur  cette  couche  ranges  des  tranches  rondes  de  truite  et  de  langue  écariate,  entremêlées 
aiee  qudques  crêtes  et  rognons  de  coq.  Couvrez-les  juste  avec  de  la  gdée  daire,  et  aussitôt  qu'elle  et 
prise,  coules  un  autre  couche  d'appareil  de  pain  de  volaille. 

Gontiunes  ainsi,  en  alternant  la  couche  d^ppareil  avec  une  couche  de  gelée,  jusqu  à  (|uc  le  moule 
aoit  plein.  Ttonei-le  nne  heure  sur  ^ace.  —  DêMute  ensuite  Paspio  sur  une  couche  de  gelée  prise 
sur  plat  ;  entoures^  avec  une  eotmane  de  gnaaes  crête  de  coq,  nappées  avec  une  sauce  chaufroiz 
blonde. 

1766.  —  Aspio  de  filets  de  poulet,  &  l'écarlate. 

Levez  les  (llets  de  3  moyens  pouloLs;  divisez-les  chacun  en  d(>n\  pnrlios;  haUez-les,  parez-les  de  jolie 
forme;  salez-les  et  raogcz-les  <lan.s  un  sautoir  avec  du  beurre;  faites-les  pocher  en  les  tenant  verl-euilti 
Sdies-te  refhtidir  aous  presse  légère  pour  les  parer. 

Coupes  de  mêaM  fkinM  que  te  fllels,  une  égale  quantité  de  tranches  de  langue  k  l'écaitete:  rangca- 
tasnr  une  plaque,  nappez-les  avec  une  couche  do  koI»'*'  rou);ie. 

Incrustez  sur  glace  un  moule  à  aspic;  faites  prendre  au  fond  une  couche  de  gelée;  sur  cette  couche. 
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dnaHf  une  cooronoe  de  flieto  de  poulet,  en  les  alternant  avec  les  tranches  de  langue;  coums  cette 

couronne  avrr  mio  roiidif  (!'•  '^fU-f  ;  aiissitiM  qu'ello  05t  prise,  (irr-isrz  iiiio  niifrn  ronronne  scmlilnhlp  à  la 
première;  couUnucs  ainsi,  eu  alternant  la  gelée  cl  les  viuutius,  ju:>(|u°a  ce  que  le  niuulc  suit  plein.  Laissez 
raffermir  une  bcare  Itepie  sur  glace. 

Au  moment  de  dresser,  tnwniM'z  vivement  le  moule  ;\  l'eau  chaude,  pour  le  renverser  sur  une  ('p.iisse 
couche  de  gelée  prise  sur  plat;  cruùluuuez  l'entrée  ou  entourez-la  avec  une  chaîne  de  petites  caisses 
garnies  de  tniffes. 


Coupes  en  tranches  un  petit  pain  de  gibier;  divi:>cz  ces  tranches  en  ronds  de  3  centimètres  de  diamètre. 
Gonpei  à  peu  près  le  même  nombre  de  ronds  en  langue  éeariate  bim  ronge,  et  autant  de  ronds  de  truffes. 

Incrustez  sur  glace  un  nuMiii'  uni.  !\  eylindre:  rliemisez-Ie  avec  de  la  K"t<''e;  ranu'ez  conlre  les  parois 
dn  moule  une  couronne  de  ronds  de  trull'es,  une  de  foie,  une  de  langue,  eu  trempant  à  mesure  ces  ronds 
dans  de  la  gelée  mi-prise;  remplisses  peu  à  peu  le  moule  avee  de  la  gelée,  en  alternant  celle-ci  avec  le 
restant  des  ronds;  laissez  bien  nifTermir  l'aspir  sur  fclare. 

l>émoules-le  sur  un  fond-d'appui  ou  un  montant  d'entrée  froide,  et  glissez  celui-ci  sur  un  plat  rond. 
Ornes  le  dessus  de  Faspic  avec  de  petite  croûtons  de  gelée,  entoures-le,  i  sa  base,  avec  une  eouroune  de 
peliica  caisses  de  mauviettes  en  cbauiroli. 


Coupez  une  montglas,  composée  avec  de»  hiets  de  volaille,  de  langue  écarlate,  de  truffes  et  de  cham- 
pignons; déposes-la  dans  une  casserole.  Iles-la  avec  une  bonne  sauce  cbaufMx.  Faites  reflroidir  eet  appa- 
reil.  en  le  tournant  :  minutes  sur  gUce;  étales-le  SUT  uoe  plaque,  en  couche  d'no  eentimètre  d'épais* 
seur:  posez  la  plaque  sur  glace. 

Une  heure  après,  découpes-le  en  ronds;  masques  ceux-ci  avee  une  minée  conehe  de  sanee  ebanftoix 
brune,  en  les  rangeant  à  mesure  sur  une  pin  iur,  pour  laisser  refroidir  la  saure. 

Incrustez  sur  glace,  un  moule  uni,  ft  cylindre;  verses  dans  le  fond  (|uelque$  cuillerées  de  p:elée;  qiinnd 
cette  couche  est  prise,  dresses  sur  elle  une  couronne  de  ronds  en  montglas.  et  remplissez  le  mouio,  eu 
alternant  la  gelée  avec  l'appareiL 

Au  moment  do  dresser,  démoulez  l'entrée  sur  une  rourhe  de  f;e|ée  prise  sur  i)lnt,  entourez -en  In  hnsp 
avec  une  bordure  de  truffes  en  petites  caisses;  rangez  sur  le  haut  une  couronne  de  petits  filets  ou 
d'escalopes  de  wdalUe  masquées  avec  une  sanee  ehaullroix,  puis  nappées  ft  la  gelée. 


T>é|>otez  uni'  (l'rrine  de  foif  fjras  de  Strnsbourfî:  retirez-en  la  irmissc,  et  divisoz  le  pAfé  en  tranches  de 
haut  eu  bas.  Divisez  eusuite  ces  tranches,  sur  leur  longueur,  en  bandes  de  k  centimètres  de  large. 

•Inerustes  sur  glace  un  moule  à  charlotte;  déeores-en  le  fond  avec  une  rosace,  formée  avec  des  détails 
de  truiïes  noires,  en  les  trempant  à  mesure  dans  la  gelée  mi-prise.  Chemises  ensuite  le  moule  avec  de 
la  gelée. 

Trempez  les  bandes  de  foie-ftras.  d'un  cété  seulement,  dans  la  gelée  mi-prise,  et  p08»-Ies  ddMul, 
tout  autour  et  contre  les  paroi-,  du  moule,  eu  les  appuyant  du  colé  hnmeelé. 

Remplissez  alors  le  vide  du  moule,  avec  de  la  ^ée,  par  couches,  en  alternant  chaque  eouehe  avec 
des  crêtes  bien  blanches. 

Quand  la  gdée  est  raffermie,  démoules  l'aspic  sur  une  'épaisse  couehe  de  gelée,  prise  sur  plat. 
Fiques  sur  le  centra  de  la  rosace,  un  petit  hAtelet  garni  avec  dos  crêtes. 


Coupez  en  lilcts  minces,  l'cstuniac  d  un  faisan  cuit;  parc/.-lcs  régulièrement,  uias4|uez-les  avec  une 
Huce  chaufroii  brune. 


I7V7,  —  Aspic  É  la  Duchaaie. 


1768.  —  Aspie  i  la  Montglas. 


1769.  —  Aspic  de  foie-gras,  &  l'alsacienne. 


1770.  —  Asple  de  fitlsan  à  la  moderne. 


ENTHEKS  FHOIDKS  :  ASPICS. 


ta 


'Coupet  de  la  langue  écarlato  en  filets,  dans  les  mûmes  dimensious  que  les  fi  tt  do  faisao.  — D'autre 
part,  glaeei  une  dotmine  de  truffles  cultes  tournées  rondes. 

Incrustez  sar  glace  pilée  un  moule  à  cylindre,  à  c^uticlons;  faites  prendre  au  fo^d  de  ce  moule  une 
couche  de  gelée;  posex  une  trufTe  entière  dans  chaque  cannclon;  couvrez  les  iruITt^s  avoc  de  la  gelée  et 
laisses  ralTennir  celle-ci.  Sur  cette  couche  dresseij  une  couronne  de  fliets  de  faisan  et  de  langue  alief- 
néS;  eottvrec  cette  couronne  arec  une  couche  de  gelée.  Aussitôt  qu'elle  est  prise,  drosses  sur  die  le 
restant  des  nicts  de  faisan  et  de  langue.  Coarres  eiMore  avee  de  la  gelée,  laisses-la  nfkraùt,  «t  tenes  le 
moule  sur  glace,  une  heure. 

Dénovles  eosoite  Iteple  sur  nn  montant  d'entrée  Avide;  glisses  eeloi-ei  sur  an  Axa  un  petit 
sujet  sur  le  faite  de  la  colonne;  ciitoiirM  rpriln'-c  nvrr  i!f  !,i  i^cIim'  1i;ii-!i(''(>:  dresses  SOT  Celte  geMe  une 
gamilare  de  belles  crôtes  masquées  en  cUaufroix,  légcrcwcut  uappccs  à  lu  gelée. 


Pr(''parez  une  f^mitnrc  composée  de  2!i  rofinon-;  roq,  ir)  grosses  rnMos  Manohf^,  une  qiiin- 
zaiue  de  tranches  rondes  de  grosses  truffes,  autant  de  tranches  de  foie-gras  et  de  langue  écariatc.  cou- 
pés m  coope-pAte.  enfin  une  qninssine  de  télés  de  ebampignon  coupées  en  paisses  tranches  :  toutes 
ces  garnitures  doivi  nt  ('tro  ruitps.  Los  ronds  de  foie-gnks  peuvent  èm  masqués  avec  une  sauce  ebauflfoix 
brune  i  ka  truffes  doivent  être  glacées. 

Inemstei  sur  glaee  vn  moule  A  cylindre,  uni;  ehemtsee-le  à  la  gelée,  et  dresses  m  1«  fnid  une 
couronne,  composée  de  luti^^ue  écarlate,  de  trolfcs  et  de  champignons  altenn'^:  counes  celle  couronne 
avec  de  la  gelée,  et  faites  refroidir  celle-ci.  Dres.ser  sur  elle  2  petits  bouquets  île  rognons  et  2  bouquets 
de  ronds  de  foie-gras;  couvrez  avec  une  autre  couche  de  gelée;  puis  dressez  sur  elle  une  couronne  de 
crêtes;  eouvrcï-les  de  nouveau  am  de  la  gelée;  aussiiât  que  cette  gelée  commence  à  prendre,  ajoutes  le 
r<>staut  (le  la  g;iniitur>':  couvrez-la  avec  une  paisse  couche  de  gelée  pour  lintr  de  remplir  le  moule; 
tenez  celui-ci  une  heure  sur  glace. 


Démoules  l'kspie  sur  une  couche  épaisse  de  gelée,  ptise  sur  plat;  serves  en  même  temps  une  aaneièn 
de  nvigoln. 


Faites  piler  les  chairs  d'estomac  de  2  faisaus;  passez-les  au  tamis;  déposez  cette  purée  dans  une 
terrine,  élendc»4a  avee  un  égal  volume  de  sanee  chauHroix  blonde;  ajoutes  quelques  enillerées  de  gelée, 

et  passe/  à  rétriminc. 

Incrustez  sur  glace  un  moule  à  cylindre;  chemisez-le  à  la  gelée  blanche;  faites  prendre  au  fond  du 
moule  une  couche  de  ht  même  gdée  ayant  1  centimètra  d'épaisseur;  sur  cette  couche  ranges  une  eonehe 

d'épaisses  tranches  de  truffes  cuites,  couvrez-les  peu  à  peu  avec  une  couche  de  gelée  ayant  1  centimètre 
d'épaisseur.  Sur  la  gelée  coulex  une  couche  de  purée  de  fai.san,  ayant  l'épaisseur  de  2  centimètres; 
laiaaes-la  prendra  aussi.  Pioissec  de  remplir  le  moule,  en  superposant  les  couches  :  gelée,  truffes  et  purée 
de  fldsan.  en  les  maintenant  d^ane  égale  épaisseur;  tenet  le  moule  sur  glace,  une  heure. 

Au  moment  de  servir,  trempez  le  moule  à  l'eau  chaude,  et  démoule/  l'nspic  sur  une  rnnrhe  de  Relée 
prise  sur  plat;  eutourez-le  avec  de  la  gelée  hachée;  sur  celle-ci  dressez  une  couronne  de  petites  caisses 
de  trafltas. 


Parez  les  fliets  de  2  levrauts:  salez-les.  masquez-les  avec  du  lard,  fnites-les  ctiire  an  beurre,  etlab- 
scz-les  refroidir.  —  Uécoupez-les  en  tranches  transversales,  un  peu  en  biais;  parez  celles-ci  en  escalopes; 
pda  maaques-lcs  avee  une  sauce  chaulMx  de  gibier,  liée  au  sang;  ranges-les  A  mesare  sur  vna  plaque, 
laissez-les  refroidir  sur  glace. 

D'antre  part,  faites  r6tir  les  cuisses  de  levraut,  retirec-en  les  chairs,  faites-les  piler  pour  les  passer 


i771.-Aspio  à  U  Royale. 


i772.  —  lapin  de  faisan,  nu  trafli. 


iTIi.  —  Asfie  de  levrant. 
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au  tamis.  Déposez  cette  pur^c  dans  une  terrioc,  mélez-lui  son  même  rolumc  de  sauce  chaufroix  brune: 
étendei  l^pparril  av«e  S  décilitres  de  gelée. 

Inrnisliv  sur  Rlnrc  im  mniile  h  rytindro;  rnulrr  nii  fond  iino  rniirlir  de  gdée;  4|imd  Coll(wi  ost 
prise,  dressez  sur  elle  une  couroaoc  d'escalopes  de  levraut:  recouvrcz-lcs  pea  i  peo,  mt  de  la  gelée 
liquide;  laisMi-la  ralTennir.  Sur  cette  gelée  renei  nue  eooche  de  parée,  ajrant  4  à  5  ceotiroètrea  d'épeis- 
aeur;  quand  elle  rst  prise,  rocouvrez-la  avec  une  entre  couche  de  goiro;  laissez-la  également  raffermir, 
dressez  le  restant  des  escalopes,  et  flniasef  de  remplir  le  moule  ayec  de  la  gelée;  tenes-le  sur  glace  ooe 
heure. 

An  mMMnt  de  aenir.  démoqiei  Pasplc  aar  an  f»nd-d'appui.  entouro-le  am  de  la  gdte  hadiée; 
entoora  le  food-d'appai  afee  voe  eouionne  de  tiaoehea  de  langue  écarlate»  de  belle  eonlenr. 

in4.  —  Aapie  de  atarleta. 

Cm\p<^T.  m  Ironroti"?  f]iiplqiio«  p»»tits  storlots;  fuisM-los  court  mouillom'^nt  nviv  du  viti  hlnnr;  laissnt- 
Ics  refroidir  dans  leur  cuisson.  Égoultez-les  ensuite,  coupez-les  chacun  eu  deux  parties;  parez-les  d'égale 
forme,  en  eapprimant  la  peen. 

Arec  In  nii^son  dos  sirrlels,  OQ  peu  da  coUo  Cl  do  booilloD  de  pirisaon,  prépares  de  la  fdée,  en  pio- 
cédant  d'après  la  métbode  ordinaire. 

tnenntes  snr  glace  an  raonle  à  charlotte  haat  de  ftirme;  décorei-le  an  fond  et  aatoar  aTee  des  détails 
de  triifTp,  dp  blanc  d'a-iif  poché,  de  ronuchntis.  d'agoiircis  ot  de  qiieiips  d'érrevissc;  rheniiscz  le  moule 
arec  une  épaisse  couche  de  gelée;  emplissoz-en  le  ride  avec  les  morceaux  de  sterlet,  en  les  rangeant  par 
coaches  alternées  avec  one  salade  de  légumes,  liées  à  la  maTonnalse  collée:  finisses  de  remplir  le  moule 
avec  dp  la  pclty. 

Une  heure  apr<"^s,  trempez  le  moule  h  l'enii  rli.nifle,  essuyez-le  vivement  et  démoulez  l'aspic  sur  une 
couche  de  gelée  prise  sur  plat;  entourez-le  avec  une  guruilure  de  (lcmt-<].-ufs  coupés  sur  le  milieu,  garnis 
avw  une  salade  de  Mgiuies  variés,  nappés  à  la  griée.  Serres  en  même  lempa  nne  aanelfere  de  majonnalae. 

i77B.  —  Aspic  de  filets  de  aoie. 

lerei  les  filets  de  4  à  5  grasses  soles,  enlses-les  aree  benrr»  et  Tin  ftlane;  laisseries  refroidir  sons 

presse  If^criTo, 

Parez-les  à  vil,  alin  de  les  obtenir  bien  blancs,  puis  coupez-les  en  trandica  rondes  à  l'aide  d'un  coupe- 
pAte  de  s  A  4  centimètres  de  diamètre.  Prenes  hi  moitié  de  ces  ronds,  hamectei-les  toar  A  lonr  au  pincem 

d'un  rôtA  seulement  avec  de  la  ppléo  mi-prise,  en  posant  aussitr,t  sur  le  centrr'  <].>  rliacun  d'eux  un  rond 
de  truffe  bien  noire,  coupée  avec  un  tubo  à  colonne  d'un  centimètre  et  demi  de  diamètre.  Nappes  aussi 
les  ronds  de  truife. 

Prenez  la  seconde  moitié  des.ronds  de  sole,  humectec-Ies  sur  le  centre  avec  de  k  gelée  mi-pris«,  et 
décoret-les  tour  à  tour  avec  un  rond  de  cornichon  coupé  avec  le  même  tube  A  colonne  ayant  aerri  pour 
les  Imfliss  :  nappez  aussi  ces  ronds  avec  de  la  gelée. 

Goupes  les  parures  de  sole  en  petits  dés>  mâleB4enr  un  tien  de  leur  toHum  d«  queues  d'éeinrime. 
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coup<^es  en  des.  et  HO  ti«n  de  coniielMii»  égrioment  coopés.  U«b  cette  salade  avec  qucbiMB  cnillerfies  de 

may oDDaise  &  la  gelée. 

Inenules  aur  ^ace  un  moule  à  eharlotle:  déeora-en  le  fond,  tout  aa  tour,  arec  vm  eonrooiie  de 
ereretlei  Uen  ronges;  décores  le  centre  d'une  rosace  composée  de  truffe,  blanc  d'œuf  poché  et  corni- 
ehom,  en  ayant  soin  de  tremper  h  mesure  les  détails  dans  de  la  gelée  mi-prise.  Goarrcs  le  décor  avec 
une  couche  de  gelée  ayant  un  centimètre  d'épaisseur,  et  laissez-la  prendre. 

Tkeaipei  alors  un  k  un  dans  la  gelée  mi-pilse  les  ronds  décorés  aux  truffes,  et  appllques^to  contre 
les  parois  du  moule,  on  li^ne  horizontale.  Sur  cette  preniiiTo  lif^no  aii|ili<piez-en  une  autre  de  ronds 
décorés  aux  cornichons.  Alternez  ainsi  les  lignes  jttsqtfà  ce  que  les  parois  du  moule  soient  couverts. 

Poses  alors  sur  le  centre  do  monle  an  moule  plus  étroit  et  moins  haut;  remplisses-le  avec  de  la  glace 
pUée. — Coulez  ensuite  peu  à  peu,  entre  les  deux  moules,  do  la  gelée  froide  i'[  li(iiii(le,  pour  remplir  le  vide. 

Quand  cette  gelée  est  prise,  enlevez  la  glace  du  petit  moule  et  remplacez-la  par  de  l'eau  tiMe,  aHo  de 
pouvoir  Penlever. 

Cda  fait,  remplissez  le  vide  laissé  par  le  moule,  avec  la  salade  préparées  masqnea-la  en  dessus  avec 
une  couche  de  gelée,  et  tenez  le  moule  sur  glace  encore  une  heure. 

Au  moment  de  servir,  démoulez  l'aspic  sur  une  couche  de  gelée  prise  sur  un  plat  rond,  et  entourez-le 
avec  da  gnw  eivAloiis  en  baonre  nontpelUer,  eonpés  en  triangles  comme  les  croAtone  de  gelée;  plqim  un 
bitdet  sur  le  centre.  —  Serres  en  même  temps  une  saucière  de  mayonnaise. 


Retirez  les  chairs  des  queues  et  des  pattes  de  3  petits  homards;  coupes  celles  des  queues  en  escalopes; 
déposez-les  dans  un  plat  avec  les  chairs  des  pattes  laissées  entières;  assaisonnes.— l'n  quart  d'heure  après, 
égoottes-lea. 

Incnislez  sur  glace  un  moule, 'i  rylindro  uni;  dérore7-le  au  fond  avec  des  détails  coupés  de  cornichons 
et  de  blanc  d  ceuf  poché;  chemisez  le  moule  et  coulez  au  fond  une  couche  un  peu  épaisse  de  gelée; 
biases-la  iM«ndre.  Sur  cette  eonche  dresses  en  couronne  les  plus  bdles  tranches  de  homaird,  reconvree-les 
avec  de  la  gelée;  ((uand  celle  gelée  est  ]irise,  versez  dans  le  moule  une  couche  <le  mayonnaise  collée,  mêlée 
avec  des  câpres  entières,  des  anchois  et  des  comichoos  coupés  en  dés.  Quand  cette  couche  est  prise,  cou- 
vres^ arec  de  la  gelée,  laisses-la  prendre;  pub  finisses  de  remplir  le  moule  avec  de  la  gelée  et  le  restant 
des  homards;  tenes-le  sur  glace  une  heure. 

An  moment  de  servir,  trempes  vivement  le  moule  à  l'eau  chaude,  pour  démouler  l'aspic  sur  un  fond- 
dïppui  masqué  de  papier;  remplisses  le  cylindre  avec  de  la  mayonnaise,  et  dresses  les  pattes  de  homard 
sur  le  haut,  en  bouquet.  Inlourez  le  fond  du  plat  aree  dea  demi-eBoft  gamia  de  Ugnmca  verts  et  rouges. 
Servtt  en  même  tempe  nne  saucière  de  mayonoalae; 


Coupez  en  tranches  3  petites  queues  de  laugousie,  cuites,  refroidies,  épluchées.  Assaisonnez  et 
marine»-les  avec  huile  et  vinaigre;  10  minutes  après,  égouttez-lcs  sur  un  plat,  nappez-les  légèrement  au 
pinceau  avec  de  la  gdée  ml-prise,  mêlée  avec  du  persil  ou  de  l'estragon  haché. 

Fnrnislez  sur  ginre  un  moule  uni  h  cylindre;  dfVorez-en  le  fond  avec  <lcs  détails  eu  cornichon,  blanc 
d'a'uf  poché,  et  aussi  avec  des  a-uls  de  langouste  cuits,  bien  rouges,  eu  ayant  soin  de  tremper  à  mesure 
ces  détaib  dans  de  fai  gelée  ml-prise. 

Couvrez  le  décor  avec  une  ininrp  rom-he  de  gelée,  et  sur  celle-ci,  dressez  une  couronne  de  tninrhes 
de  langouste;  couvrez  peu  à  peu  cette  couronne  avec  de  la  gelée,  et  laissez-la  raffermir.  Sur  cette  gelée 
dresses  une  couche  un  peu  épaisse  de  sahide»  composée  de  cornichons  coupés  en  dés,  de  thon  meriné, 
filets  d*anchois,  haricots  verts,  parures  de  langouste,  blanc  d'œur  poché,  et  enfin  c.'kpFes  entières;  le  tout 
lié  avec  quelques  cuillerées  de  gelée  mi-prise.  Couvrez  peu  à  \mi  cette  couche  av(«  de  la  gelée,  et  sur 
eelle-ci  dressez  une  deuxième  couronne  de  tranches  de  langouste.  Recomiueucez  l'opération  encoM 
une  fois  :  le  moule  doit  alon  sa  trouver  plebii  tenca-le  sur  gface  une  henra« 


1776.  —  Aspic  de  homards. 


1777.  —  Aspic  de  queues  de  langouste. 
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Démoulex  eosuite  l'aspic  sur  uae  couche  de  gelée  prise  sur  ua  plat  rond,  et  entourez-le  avec  des 
détails  en  beurre  montpellier,  coupés  en  gros  «roûtons  triangulaiiei  eamaia  coix  de  gelée.  —  Serva  en 
mAiiM  temps  une  yiaeièra  de  meyoniuiaB, 

177B.  —  iapic  d'éereffiflsas,  à  la  mefenneiM.  . 

ftplnehei  qadqim  doualiMS  de  Mies  qaenes  d'éerevtoset  iMre»4es. — Inemaiéf  snr  glaee  an  noole 

à  rylindrp  ayant  6  cauneloDS;  garnissoz  3  de  cos  canticlons  au  r  une  partie  des  queues  coupées  en  deux, 
en  les  appliquant  contre  les  parois  du  côté  rouge,  et  en  ayant  soin  de  les  tremper  à  mesure  dans  de  la 
gdée  mi-prise.— Ghembes  le  moule  et  déeem  lei  S  aotm  canndoaa  avee  dètalb  en  eorolchons  et  ea 
blanc  d'flMif  poché.  Coules  alors  au  foud  du  moule  une  couche  de  gelée-,  sur  celle-ci  dressez  par  (groupes 
les  queues  d'écrevisse  réservées,  en  les  alternant  avec  des  groupes  de  légumes  variés  en  espèces  et  ea 
nuances;  couvrez-les  avec  de  la  gelée  claire.  —  Quand  celle-ci  est  prise,  recommencez  l'opératiou  jusqu'à 
ce  que  le  moule  soit  plein;  tenez  celui-ci  sur  glace  une  heure. 

Démoulez  euMiitc  l'aspic  sur  uue  épaisse  couche  do  celée  prise  sur  plat;  enlourez-le  avec  de  petits 
bouquets  de  cliuux-tlcurs  alternés  avec  des  bouquets  de  jiuiulcs  d'asperges  vertes,  as»i!>0Quees  eu  malade. 
Sema  en  même  lempa  une  saiidère  de  mayonnaise. 

1779.  —  Ispio  de  erevettea. 

Ghemisea  ua  moole  à  eanoeloos  et  à  cylindre;  tenea-le  anr  glace.  —  GholûKz  quelques  donxalnesde 

grosses  crevettes  cuites,  bien  rouges;  épluchez-en  les  queues;  pots  montea-les  debout,  les  unes  sur  les 
autres,  dans  léa  eannelona  du  moule,  en  les  trempant  à  mesure  dans  la  gelée  ml-prise,  ^  en  les  alter- 
nant avec  des  détails  verts  ou  blancs;  nappez-les  à  la  gelée  pour  les  soutenir. 

Coulez  au  fond  du  moule  une  couche  de  gelée;  aussitôt  qu'elle  est  prise,  dresses  sur  elle  de  pelils 
bouquets  de  queues  de  crevette,  épluchées,  entremêlées  avec  des  bouquets  de  pointes  d'asperges  vertes, 
ou  petits-pois  verts,  lies  avec  de  la  gelée;  couvrez-les  avec  de  la  gelée,  et  laissez  prendre  celle-ci.  Sur 
cette  cottdie  dresses  d'iauties  bouquets  de  légumes  et  de  queues  de  crevette;  flaisBeB  de  remplir  le  meule 
avec  de  la  kpI*^?.     laissez  raffermir  une  heure. 

Au  moment  de  servir,  démoulez  l'aspic  sur  un  montant  d'entrée  Iruide;  puis  glissez  celui-ci  sur  un 
plat  fh>ld.  Bntonrei  l'aspic  avec  on  cordon  de  gelée  poussée  au  cornet,  et  la  base  du  fooA  avec  nne  cou- 
niiiiii'  de  ^Tossea  crevette  s  etitières,  bien  rouges.  Piques,  SUT  le  baut  duanppoft,  on  hâtelet  transparent. 
Servez  eu  même  temps  une  saucière  de  mayonnaise. 

ino.  —  Petite  aspies  de  homards. 

Décorez  une  quinzaine  de  in-tiles  moules  à  dariolc,  avec  des  œufs  de  homard  cuits  cl  des  rcuilics  de 
persil  ou  de  cerfeuil;  chemisez  l^ëreiucot  le  décor  et  les  ]>arois  des  moules.  Remplisses  ensuite  le  vide 
des  moules  avec  un  sal]rieoo  de  homard,  lié  avec  de  la  mayonnaise  collée;  tenes-les  sur  glaee  nne  heure. 

Démoulez  les  aspics  sur  un  double  gniditi  d'entrée  froide,  décoré^  dont  le  gradin  supérieur  est  oné 
d'une  coupe,  dans  le  genre  de  celui  représenté  par  le  (dessin  262). 

Entovrei  les  petits  aspics  avec  un  cordon  de  gelée  ;  garnissez  la  ooape  avec  un  joli  bouquet  de  tn- 
vetles  bien  roupies  piquées  sur  un  support  en  beurre.  Entourez  la  base  du  gradin  inférieur  avec  une  cou- 
ronne des  môuies  crevettes,  en  les  posant  sur  une  couche  de  gelée  hachée.  Servez  en  même  temps  une 
saucière  de  mayonnaise. 

17M.  —  Petites  dMrtreuses  t  la  gelée. 

incrustez  sur  glace  uue  douzaine  de  moules  é  dariole.  —  Préparez  une  garniture  de  légumes  variés, 
composée  de  carottaSt  navets  et  truffes  coupés  en  honh»  ou  à  la  colonne,  de  haricots  verts  coupés  to 
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ronds  ou  cd  losanges,  et  de  irulTes  coupées  avec  un  petit  tube  à  colonne;  des  pelits  choux  de  Bruxelles 
entfm  <w  des  pedts-pola  Tcvti.  Ces  légames  d<ri?ant  itra  Naochb  ou  eoits,  selon  lear  nature,  «n  con- 
serrant  leur  uunnce  naturelle. 

£goultez-les  sur  un  linge,  preoes-les  arec  une  lardoire  pour  les  monter  au  fond  et  autour  d'un  moule, 
en  les  trempent  à  mesure  dans  de  la  gelée  ml-prise. 

Quand  ninulf^  sont  garnis,  rlipniisox  los  l^fntmcs  et  rrmplissoz-en  le  vide  snt  UQ  SSlpiCOn  de 
Tolaille,  lié  avec  une  sauce  chaufroix;  laissez  raffermir  l'appareil  une  heure  sur  glace. 

Au  moment  de  aerrin  démoules  les  petites  èhsrtreoses,  dresae»4es,  l'une  à  cAté  de  l'antre.  delMNit  snr 
les  bords  d'un  fond-diappnl  masqué  de  paiûer.  Gamimes  le  puits  avec  des  eaealopes  de  Tolaille,  amai- 
aonném  en  aalade;  enûtunnes  le  plat. 

« 

1782.  —  Terrine  de  foie-gras,  à  la  gelée. 

Ouvres  une  hnito  do  pAfo  de  foie-prras,  et  tenez-la  sur  ^'larp  4  ou  5  heures. 

Golki  sur  plat  une  jolie  terriue  à  foie-gras  de  Strasl>uurg,  en  porcelaine  coloriée;  déposez  dans  le 
iMid  de  la  terrine  vm  tanqioii  en  pain  de  son  même  dlamMre,  arrivant  au  tien  de  sa  iuiutenr:  mas- 
qnei>le  avee  la  graisse  retirée  de  la  belle  de  fiiie-gns.  ReeonTres  celle  graisse  anree  nae  conebe  de  gdée 
baebée. 

Prenes  S  enHlers  en  acier,  i  déliint  de  edles-ei,  des  enillons  à  bouche,  en  fer  mince;  pleees-les  dsns 

une  petite  rasserole  avec  do  l'p.m  tW's-rhande.  Arrr  uno  do  n-s  niillors,  ronprz  1p  pniii  dr  foii^-p^ms  en 
parties  lisses,  bombées,  ayant  une  forme  allongée,  dans  le  sens  de  la  cuiller;  changez  chaque  fois  la  cuil- 
ler. DreaNS  à  mesure  les  morceaux  de  foie-gras  debout  daiis  la  terrine,  en  bniason  conect,  a'élevant  an- 
dessns  des  bords;  bordez  la  base  de  la  terrine  avec  de  beaux  croûtons  de  gcIcT. 

SI  te  p4té  de  foie  n'est  pas  bien  refroidi,  il  ae  eoupe  mal,  et  ne  peut  être  bien  dressé. 

4789.  —  Timbale  de  ftoie-gras  i  la  gelée. 

Beurrez  un  moule  à  dôme  plus  large  que  haut:  foncez-le  avec  des  ronds  en  pflte  à  dresser,  coupés 
au  coupe-pÂte  de  3  ceotimètres  de  diamètre,  en  humectant  à  mesure  chaque  rond,  afin  de  les  souder 
ensemble.  Garnisses  la  timbale,  d'abord  avee  de  la  Circe  i  pété  (art.  159S),  puis  avec  un  bean.fbtei;ras 
coupé  et  des  truffes  crues,  l'un  et  l'autre  as^saisf»nnf''S  dp  haut  goût.  Cntivroz  la  tinibnlo  nvcn-  un  ronrorclo 
eo  pAle,  en  ménageant  une  petite  ouverture  au  centre  de  celle-ci.  Cuisez-la  2  heures  et  demie  avec  les 
soins  Tonlus,  à  four  modéré.  En  la  sortant  dn  four,  latoses-la  refroidir  i  moitié,  puis  InHltres-Ini  à  Hnlé- 
rieur,  par  l'oiivrrtiirp  contralo,  la  valeur  de  2  décilitres  de  demi-glace  mêlée  avecdn  madère  et  avec  im 
tiers  de  gelée  ou  de  sauce  chaufroix  légère.  Lâi8ses4a  refroidir  12  heures. 

Démoules-la  ensuite;  parei-la  et  dresses^  snr  un  ptet.  en  te  rutrersant;  gteces-la  au  pinceau,  «emea- 
la  en  dossns;  enlevez  le  cooTsitte  et  déeoupflB^lInlérienri  eaUnire>4a  à  sa  base  aree  degroseroOtoiude 
belle  gelée  transparente. 

1784.  —  Foie-gras  aux  truifes  (dessin  257). 

Prenez  3  moyens  foies-f^ras  ou  3  demi,  s'ils  étaient  trop  gros;  l'essentiel  est  de  les  choisir  fermes, 
blancs,  mais  surtout  n'ayant  pas  séjourné  dans  l'eau.  —  Saics-les,  enveloppez-les  séparément  avec  des 
bardes  de  lard,  fleeles-les  sans  les  serrer;  rang«s-les  dans  une  easserote  étroite,  Pnn  à  «été  de  l'autre: 
armaes-les  avec  quelques  cnilleives  de  mirepni\  nu  vin.  en  les  mouillant  à  inoitii'  de  hauteur  seulement. 
Isiles  bouillir  le  liquide,  retirez  aussitôt  la  casserole  pour  te  fermer  et  la  tenir  trois  quarts  d'heure 
à  ta  bonclw  dn  four,  en  obwrrant  que  le  liquide  ne  ftase  que  frissonner,  sans  bonllllr;  arrosasses 
aoorent. 

Laissez  refroidir  les  foies  dans  leur  cuisson.  Égouttez-les,  déballez-les;  essuyez-les  bien,  et  nappez- 
ka  avec  une  sauce  chaufroix  blonde,  réduite  avec  du  vin  blanc.  —  Quand  la  sauce  est  froide,  décorez  la 
anifiwe  dca  foies  avec  quebiucs  délaUs  de  tnyb  noire;  nappes^  à  te  gelée  mi-prise. 
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Collez  sur  un  plat  rond  un  fond-d'appui  à  support  triangulaire  (dessin  133),  masqué  avec  dn  papier 
blane. 

Posez  dclwiit  lin  fojp-çras  contro  rlinqiic  fnrf»  du  support;  soutonoz-Io  h  sa  basp  avw  un  ronlon  do 
bcurr«;  dressez  un  petit  irauquet  de  trullcti  dans  les  iutervaUes;  puis  entourez  les  trulles  et  les  foies  arec 
nu  cordon  de  fdte  baeliée,  pooaaée  an  cornet.  Fixa  sur  le  bant  da  rapport  nn  hltdet  garni  avec  une 
belle  GiMe  et  nne  truffe:  entouna  la  base  da  fond  avec  une  coufonne  de  tmlbs  en  pelitei  cataas. 

17S$.  —  P4té-froid  de  perdreaux  i  la  gelée. 

Mpaia  on  appareil  de  pité  de  perdreau,  eo  procédant  diaprée  lee  preieriptiou  données  i  nir- 

ticle  159!i:  faitcs-lc  ruiro  nu  four,  d.ins  iirif  rassrTolc  foncée  de  lard,  recouverte  avec  de  la  pAlp.  Quand  le 
pftté  est  cuit,  eaievez  le  couvercle;  retirez-en  une  partie  de  la  graisse,  et  arrosei-le  avec  un  peu  de  bon 
flMdt  de  gtirfer.  mêlé  arec  un  pen  de  glace  ou  de  noce  cfaauAroix;  bttee-le  reflrddir  atee  nu  poids 
demis. 

Prenez  un  moule  à  pâté  de  Strasbourg,  uni.  droit,  à  charnières.  $aapoudre»-le  intérieuremcot  arec 
de  la  farine;  puis  foncez-le  avec  de  la  pâte  &  dresser.  Masques  intérieurement  la  caisse,  an  fond» cl  autour, 
avec  du  papier  brarré:  puis  cmplissez-la  avec  de  la  farine  ordinaire.  Coupes  les  bords  de  la  péte,  et  pin- 
ces-les.  Laissez  reposer  la  pâte  une  heure  dans  lo  tnoulo. 

Enlevez  ensuite  le  moule,  et  pincez-la  de  haut  en  bas.  Enveloppez-la  alors  avec  des  feuilles  de  papier, 
en  les  soutenant  avec  de  la  flcdle.  Cuiset-la  à  four  modéré  jusqi^  ce  qn'dle  soit  de  belle  couleur.' 

D6bal!c7.-la,  vidcz-Ia.  faites  la  séchrr  intiTipurpriir-nt  h  la  bouche  ilii  fntir,  et  Inissez-Ia  refroidir. 

Démoulez  l'appareil  cuit  dans  la  casserole;  parez-le.  dccoupet-le  en  tranches  de  trois  quarts  de  cen- 
timètre d'épaisseur,  divises  ces  tranches  en  carrés  longs. 

Pilez  les  parures  du  pâté,  et,  avec  cet  appareil,  masquez  le  fond  et  les  parois  de  la  croûte,  collée 
sur  un  plat;  mettez  au  fond  une  couche  épaisse  de  gelée  hachée;  puis  garnissez  le  vide  avec  les  tranches  de 
pâté,  en  les  dressant  en  pyramide  ;  glacez  extérieurement  la  croûte  an  pinceau,  entourez-la  à  sa  base,  avec 
de  beaux  croûtons  de  gelée. 

1786.  —  P&té-froid  de  cailles  (dessin  253). 

Désossez  une  quinzaine  de  cailles,  grasses  et  tendres,  on  les  fendant  par  le  dos.  Étalez-les  sur  la  table, 
assaisonnez-les  à  l'intérieur  avec  sel  et  épices;  masquez-les  avec  une  couche  de  farce  à  galantine  de 
volaille,  pilée,  passée  au  tamis,  et  mêlée  avec  un  tiers  de  son  volume  de  gratin  de  foie-gras. 

Sur  le  centre  de  la  force  placez  2  filets  <!(>  foie-gras  cm,  et  de  chaque  cûlé  de  ceux-ci,  2  fllels  de 
truffes  crues.  Masquez  avec  de  la  farce  et  ployez  les  galantines.  Entouroz-lps  avec  une  bande  de  papier,  rt 
rangez-les  l'une  à  côté  de  l'autre,  sur  le  fond  d'un  sautoir  beurré;  chauilez-les  simplement  pour  les  faire 
raidfr.  Laisses^es  refooidir  dans  le  santdr. 

I>éballes4e8  ensuite  et  coupez-lcs  rhnnmc  m        pnrtics  sur  lo  milieu. 

Beurres  un  moule  k  p&té-froid,  cannelé,  bas  de  forme.  Placez-le  sur  un  plafond  couvert  de  papier. 
Tonees4e  alors  avec  de  la  péte  à  foncer.— Masques  le  fond  de  la  caisse  avec  une  épaime  couche  de  forée  à 

galantine;  masquez  aussi  le  tour  avec  une  couche  plus  mince;  puis  ranges  au  fond  le  tiers  des  cailles;  entre 
les  cailles,  distribuez  quelques  morceaux  de  truffes  crues,  et  emplissez  les  interstices  avec  do  la  farce; 
couvres-ies  aussi  avec  une  couche  de  farce.  Sur  celle-ci  rangez  un  autre  tiers  de  cailles;  opérez  comme 
précédemment.  Finiiiscz  d'emplir  le  moule  avec  le  restant  des  cailles  et  de  la  force,  en  terminant  le  pûté 
en  déme.  Sur  te  haut  poses  une  fouiUe  de  laurier;  puis  masques  te  dtaie  avec  des  bardes  minces 
de  tord. 

Couvres  ensuite  te  pftté  avec  une  abaisse  de  la  même  ptto;  appures-la  contre  les  bords  humectés  de 
la  caisse,  et  soudes-k  avec  ceux-ci.  en  pressant  te  péte  avec  les  mains»  et  lui  donnant  une  égale  ^alssear 
partout. 

KnesB  les  bords  du  pftté,  et  lUles  sur  le  haut  du  dôme  un  petit  trou;  enlounHe  avec  mn  bande 
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pita  en  h  soudaDt.  Décora  le  dôme,  fiyec  des  femllee  imitées.  Dorec  tonte  la  nrilMe  et  les  feords;  puis 
poussez  le  pâté  à  four  inodf'Tc;  un  quart  d'heure  après,  eonfrexo  le  deasna  avec  des  AailleB  de  fort 
papier,  et  cuisc2-lc  uuo  heure  et  domip. 

Dix  minutes  après  qu'il  est  sorti  du  Tour,  piquez-en  l'inUl-rieur,  par  la  cheminée,  avec  la  pointe  d'un 
petit  coiatean,  et  iiiflltrat>liii  peu  à  peu,  par  cette  oavertore»  la  Taleur  de  S  déeililns  de  gelée, 
mêlée  avee  on  peu  de  bon  fomet  de  gibier  réduit,  et  aussi  avec  quelques  cnitlcréei  de  madèra  sec  ou 
marsala.  ' 

Lalsseï  refMdir  le  pâté  34  heures  au  moins,  avant  de  le  servir.  —  Enlevez  alon  le  moule;  eenies-le 

couvercle  à  sa  base,  retirez  le  lard  et  le  l.iurier:  puis  emplissei-les  cavités  avec  de  la  gelée  hachée,  et  remet- 
tez le  couvercle  sur  le  pâté.  Dressez  celui-ci  sur  uu  petit  foud-d'appui,  masqué  de  papier  et  glacé.  Eotouni- 
le,  à  sa  base,  avec  des  croûtons  de  belle  gelée. 

1787.  —  Petits  pitéa-firoidi  de  Itaie'^nB. 

fioneei,  avec  dé  la  ptte  à  dresser,  une  quinzaine  de  petits  moules  à  pMéa,  eanndés  et  k  ehamiènst 

ditourc^  I  intérieur  de  la  pdtc  avec  du  papier  beurré,  empUssez-les  avec  de  la  fluine  «ndinaire  on  dea 
graines  sèches,  cuisez-les  à  blaoc. 

Quand  la  pflte  est  cuite  de  belle  couleur,  vides  les  crotktes;  masquei-lea  autour  et  au  fond  arec  une 
petite  couche  de  parures  de  foie-gras,  pilées;  gl.-ice^-lcs,  et  garnissez-les  en  dâme  avec  du  pain  de  foie-gras^ 
coupé  à  l'aide  d'une  cuiller  h  c^ifé  chaudo;  bordez  l'appareil  avec  un  cordon  de  gelée,  poussée  au  COroet; 
dressez  les  pâtés  en  buisson  sur  uu  plat;  croûtonnez  autour. 

1788.  —  Petits  pitto-llratdsdeaimiTiettee. 
Ameea  une  qoioiaine  de  petits  moules  à  pfttés.  eanndés  et  à  ehamières;  culse»4es  à  blane.  Quand 

les  rrorttcs  sont  vidées  et  refroidies,  i;lrice/-lr's  eu  di'daiis  et  en  dehors;  einplif»ez-les  i'i  moitié  avec  do  la 
gelée  hachée;  puis  dressez  daus  cliaque  caisse  une  petite  galantine  de  mauviette,  masquée  en  chaufroiz, 
nappée  à  la  gelée.  Oremt  les  p&tés  en  pyramide  aur  un  plat;  crodtonnes  le  fond  de  cdni-cL 

1789.  —  SaUds  rusas. 

Mettes  dans  une  terrine  l'estomac  cuit  d'un  poulet  eonpé  en  dés:  ajr)utej:  une  égale  quantité  de  queues 

d'écrevisse,  et  une  moitié  seulement  de  truffes  cuites;  autant  de  cornichotis  ou  concombres  salés,  autant 
de  haricots  verts,  autant  de  pointes  d'asi>crgcs  vertes,  autant  de  filets  d'auchois  ou  harengs  salés,  égale- 
ment coupés  «I  dés.  Ajoutes  encore  qndques  cuillerées  de  pois  Teris  et  cftprcs  eonflles  au  vinaigre. 

Assaisonnez  le  tout  avec  sel,  huile  et  vinaigre,  fiiites  macérer  2  heures.  Égouttez  le  liquide  de  lasaladc, 
et  mélei-lui  une  cuillerée  de  bonne  moutarde;  liez-la  eosuite  avec  de  la  mafounaise  à  la  gelée.  Tenez-la 
anrlaglaee.  -  • 

Inerostes  sur  glace  un  moule  à  pyramide,  en  fer-blanc;  décorez-en  le  fond  avec  une  rosace  en  truffs, 
en  ayant  soin  de  tremper  les  détails  dans  de  la  gelée  mi-prise.  Chemisez  ensuite  le  moule. 

Aussitôt  que  la  gelée  est  prise,  emplissez  le  vide  du  moule  avec  la  salade  préparée;  couvrez-la  avec 
une  épaisse  couche  de  gelée.  Tenea-ia  sur  ghiee  2  heures. 

Au  moment  de  senir,  démoulez  la  salade  sur  une  courbe  de  gelé(>  prise  sur  un  pint  rond.  Fntourez- 
la  avec  de  i>clit3  pains  à  la  française  ronds,  un  peu  plus  grands  que  les  pains  à  pruUterules;  udes  et  garnis 
avec  du  bon  caviar  finis. 

1790.  —  Salade  de  poulets  A  la  ravigote. 

Gttisa  9  poulets,  en  les  tenant  vert-cuils;  quand  Ils  sont  flrolds.  découpes^es  chacun  en  cinq  parties; 
supprimcz-cn  les  os  et  la  peau  ;  déposez-les  dans  une  terrine,  aasaiaonnefrlcs,  arroses-les  avec  huile  et 

vinaigre:  ajoutez  une  cuillerée  de  tn<»ularilc. 

Dressez  debout,  sur  le  fond  d'un  plat  froid,  une  bordure  de  demi-OBufs  durs,  décorés.  Coulez  dans 
11.  41 
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le  vide  formé  par  la  bordure,  une  couche  de  gelée  liquide,  mais  froide;  laissez-la  prendre  sur  piarc .  Sur 
cette  couche,  étalez  une  couche  éiMiissc  de  salade  de  légumes,  liée  avec  de  la  mayonnaise  collée;  tenez  le 
plat  sur  glace  un  quart  d'heure.  —  Dressez  alors  la  menbraB  de  poulet  en  bniaBoo,  mr  ta  nlide^  en  les 
nappiiit  aa  plncMn  avec  de  la  gelée,  m&Lio  avec  une  pincée  de  penîl,  cerfeuil  et  «stragoii  hadiéB;  aervei 
en  néme  vuof*  une  aauctiie  de  ravigote. 


Désoeses  l'estomac  et  les  reius  des  k  poulets  à  la  Reine,  en  lai^siiut  les  ailerous  et  les  pattes;  rentres 
«dles-ci  dans  l'ouvertaro»  en  les  ployant.  —  Rempllasec  le  corps  et  l'estomac  des  poulela  avec  noe  fiiree  à 

qiionelle,  mùU'o  avec  un  gros  saI|»icon  do  foie-gras,  trulTos  et  langue  écarlale.  GouSM  etllfidei  les  pouints; 
enveloppes-les  de  l)ardes  de  lard,  et  faites-les  potkr  dans  un  fvitds  bUuu.  Laiasefr^M  à  moitié  lefroidir  dajis 
laareaiBwn. 

figonttex-les.  débridez-les.  Ealevei  alors  l'estomac  des  poulets;  déeoopei^e  eb  tnneliM  et  rematlearie 

en  pince.  Mnsquei  les  poulets  avec  une  sauce  ciiaufroix  lilomic. 

Quuud  la  sauce  est  bien  refroidie,  dressez  les  poulets  debout,  sur  un  niontaut  d'eulrée  froide,  dont  le 
support  est  masqué  avec  une  épaisse  couche  de  salade  de  légumes,  liée  é  la  maTonnaise  collée.  Sur  le 
haut  du  support,  fixez  une  polito  coupe  conlc'c,  {inrnie  de  petits  légumes;  entourez-en  la  base  avec  une 
chaîne  de  petites  caisses  de  Irulfes,  et  entourez  le  foud-d'appnl  avec  de  petits  fonds  d'artichauts  garnis  de 
légumes  de  deux  nuances  :  peUl»-pois  et  carottes»  liés  avec  de  ta  gelée  nii-prise. — Serves  à  part  une  aan» 
'cière  de  ravigote  froide. 


Faites  faire  en  fer-blanc  2  moules  unis,  ronds,  dont  l'un  un  peu  plus  large  et  plus  haut  que  l'autre, 
ayant  tous  deux  un  cytindra  étnàt  :  d'un  centimètre  de  diamètre.  Ces  moules  ne  sont  ni  très-eoOlenx  ni 

difficiles  ,'i  faire  exécuter.  —  Tenez-les  sur  glace. 

Prenez  uu  foud-d'appui  eu  bois  plein,  de  forme  ronde,  portant  une  carité  sur  son  centre,  traversant 
de'part  en  part,  dans  laquelle  on  peut  introduire  un  support  en  bois  Ibrme  de  colonne,  mince,  un  peu 
plus  étroite  que  le  cylindre  des  deux  moules,  mais  de  môme  hauteur,  et  portant  sur  le  haut  une  petlle 
abaisse  en  bois  mince;  cette  abnissc  c^t  destinée  à  porter  la  coupe  formant  le  sujet  de  l'entrée. 

Décorez  le  fuaU-d'appui  bur  sou  épaisseur,  et  coUcz-lc  sur  uu  plat  roud.  Masquez  le  support  et 
hkbaisse  avee  du  papier  Uanc. 

L4'vcz  les  filets  de  .'4  à  .*)  grosses  soles;  battez-les,  assaisonnez  et  nii-^rv  les  avec  beurre  et  vin  blanc; 
faites-les  refroidir  sous  presse.  —  Parez-les  a  vif,  eu  diiuiuuaul  leur  cpuisseur;  puis  coupez-les  chacun 
en  deux  parties,  sur  le  travers  :  leur  longueur  doit  être  en  rappint  avee  la  hauteur  des  moules  :  les  pins 
larges  sont  réservés  pour  le  grand  moule.  Coupez-les  de  forme  ovale  à  l'aide  d'un  coupe-pftte. 

Décores  chacun  de  ces  filets,  du  cété  lisse,  avec  une  tranche  de  truffe  de  forme  ovale,  coupée  aussi 
à  l'emporte-pièce,  en  les  trempant  dans  de  la  gelée  mi-prise,  alln  de  les  coller;  puis,  bordes  chaque  iUet 
avec  un  filet  d'anchois,  en  le  trempant  également  dans  la  gelée. 

Quand  les  moules  «inut  bien  refroidis,  i>renez  d'abord  les  lllets  les  plus  grands,  l'un  après  l'autre;  nap- 
pez-les virement  au  pinceau  avec  de  la  gelée  ini-prisc,  du  c6té  décoré,  et  appliquez-les  de  ce  côté,  debout, 
contre  les  parois  tnMrienres  du  grand  moule,  l'un  A  eété  de  llautre,  de  Hiçon  à  masquer  les  parois. 

Coulez  alors  au  fond  du  moule  une  épaisse  couche  de  geléC;  quand  elle  est  prise,  emplissez  le  vide 
avec  uuc  salade  composée  avec  des  queues  d'écrcvisse  et  chairs  de  homard  coupées  eu  dés,  mêlées  avec 
des  câpres,  cornichons  et  légumes  coupés,  assaisonnés  en  satade  et  liés  avec  de  la  mayonnaise  eoUée.' 

Décores  et  ganiisseï  ta  petit  moule,  en  opérant  comnw  pour  ta  prenuer.  Tenei-les  eur  ^aee  deiB  on 
trois  heures. 

Démoulez  d'abord  le  graud  moule  sur  le  fond-d'appui  ;  sur  celui-ci,  démoulez  le  lielit  moule  et  intro- 
dnisei  «nsrilOI  ta  support  daps  ta  cylindre  pour  ta  visser  dans  l'ouverture  du  IbndHÂppui,  en  travenant 
tas  deux  pains.  Tixct  atan»  sur  l'abaisse  que  porte  le  support,  une  coupe  garnie  de  geUe;  wloures-en 


—  flainie  de  ponleta  4  IVmglaise  (dessin  348). 


1793.  —  SaUde  ft  la  BagraUen,  sur  socle  (dessin  245). 
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la  base  avec  de  petites  boules  en  carolles  et  en  navets,  en  alternant  les  nuances  et  en  los  trompant  à 
mesure  dans  la  geléo  mi-prise.  Entoura  ami  btqc  tm  mêmes  boolea  k  base  de  chaque  pain;  nappcs- 
ies  au  pinceau. 

Poaes  le  plat  sur  le  tambonr  du  socle,  et  serves  en  même  tenpa  une  saueiire  de  majimoaiee. 

1793.  —  flalade  de  fileta  de  aolé,  I  la  française. 

Préparez  une  salade  de  léf;unios  Tnriés.roiipés  rn  «l<  s  ;  liez-la  avec  do  la  mayonnaise  colloo. 

Levez  les  flicts  do  3  belles  soles;  parez-les,  cuiscz-lcs  avec  beurre  et  vin  blanc;  laisses-les  refroidir  sous 
pnNe  légère.  I%n»4«a  de  neoTean.  et  assakoBoeaJcs  en  salade. 

Fixez  sur  un  plnt  fniid,  un  fi)nd-<l'appui  niasqu»'-  de  pnpier,  portant  sur  son  rentre  nn  support  on 
bois,  également  masqué  de  papier.  Contre  ce  support  dressez  la  salade  de  légumes  en  pyramide  ;  laissez-la 
nftnnir  dans  Fannoire  à  glace  on  sur  le  timbre. 

Nappe/  ensuite  la  salade  nu  pinceau. avec  de  la  pelée  mi-prise,  et  dressez  les  filets  de  solo,  delwut,  en 
les  appuyant  contre  la  pyramide  de  Ugnmea  et  sur  les  bords  du  fond-d'appui.  Nappez  aussi  les  filets  avec 
de  la  gelée  mi-prise  :  puis,  eotomwleB  à  lenr  base,  avec  un  cordon  de  gelée  hachée,  poussée  an  eomel. 

Fixez  sur  le  haut  du  support,  un  bfttelet  ou  un  petit  sqjet  coulé  ou  noddé;  enioureMo  la  buse  avee 
on  cordon  de  gelée  hachée. 

Entoures  la  base  du  fond-<rappui,  avec  de  beaux  croùtous  de  gelée.  —  Servez  en  même  temps  une 
saucière  de  mayonnaise. 

1TB4.  —  Salade  de  flleta  de  soie,  en  èhanfrefaL 

Cette  enth>e  est  moulée  dans  un  moule  en  feivbhinc,  forme  de  pyramide,  semblable  &  cetoi  ayant  sent 
pour  la  salade  de  homard  (art.  1800). 

Faites  bien  refroidir  le  moule  sur  glace.  Chemises-1<B  avec  une  mince  couche  de  gelée  claire.' 

Prenez  10  à  12  flicts  de  sole,  ruits  aver  beurre  et  vin  blanc,  refroidis  sous  presse.  Parez-les  h  vif,  afin 
de  les  obtenir  lisses  et  droits,  pas  trop  é|>ais.  Coupez-les  chacun  en  deux  parties,  sur  le  travers  ;  masquez- 
les  avee  nne  couche  de  mayonnalae  à  la  gelée,  et  laisses  rethtidlr.  Nappei-les  ensuite,  trie-légièreinent  «vee 
de  la  gelée  claire,  mêlée  avec  de  Fealmgon  hadié,  ou  bien  décorez-les  avec  dea  détails  en  cornichon,  et 
nappes-les  ensuite. 

Vtépum  une  salade  de  l^nmes  euits,  composée  de  carottes  coupées  en  petila  dés.  pommes  de  teire, 
haricots  verts,  petits-pois,  cftpres,  cornichons  et  anchois.  Faitcs-la  macérer  une  demi^Mlire  dans  son 

assaisonnement.  Ëgoultej:-Ia  ensuite,  et  liez-la  avec  de  la  mayonnaise  h  la  gelée. 

Prenez  les  filets,  un  à  un,  trempez-les  du  côté  mas4|ué,  dans  de  la  gelée  mi-prise,  et  dressez-en  la  moi- 
tié debout,  en  les  penchant  légèrement  à  dndte.  Quand  la  gelée  est  rallèrmie;  remplisses  les  vides,  entre 
les  filets,  avec  de  la  Rolée  mi-prise. 

Garnissez  ensuite  le  vide  du  moule  avec  une  partie  do  la  salade  collée,  arrivant  juste  à  hauteur  des 
lllets.  Fonnes  alon,  aurdessus  des  filets,  une  division  r^litee,  ayant  S  centimètres  d'^issenr,  composée 
rimplorocnt  de  petiLs-pois  verLs.  lii's  avec  de  la  p-Ice  mi  prise.  Laisses  bien  ralTermir  oettecoudM;  puis, 
dressez  le  restant  des  lllets  contre  les  parois,  eu  les  penchant  légèrement  h  gauche. 

Remplissez  éj:ra]ement  les  'vides,  entre  les  filets,  avec  de  la  gelée  mi-prise,  et  ensuite  le  vide  du  moule 
avuc  le  rcst.uit  di'  la  salade  collée  ;  tenez-le  sur  ghice  deux  heures. 

Démoulez  alors  rentrée  sur  nne  épaisse  couche  de  gelée  prise  sur  plat.  Entourez-en  la  basesmoUM 
couronne  de  belles  crevettes  rouges,  et  dressez  aussi  sur  le  haut,  un  petit  bouquet  de  crevettes. 

BnvofCB  en  même  tempe  une  saucière  de  mayonnaise. 

1785.  —  Salade  de  sawnon  i  la  niise. 

bMRHiei  aor  ^ee  un  moule  à  timbale  de  forme  haute;  dtVorez-en  correctement  les  surfaces  intè- 
riflûes  avne  des  queues  d'écrevisse  coupées  en  moitié,  des  lames  de  comicbons,  des  trufliM  et  des  légumes 
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de  nuances  variées,  en  ajaiil  soin  tlo  tremper  à  mesure  ces  ih'tails  dans  de  la  gcirns  mi-prise.  Chemises 
entièrement  le  monJe  avee  une  couche  de  mayonnaise  à  la  gelde,  ayant  1  eeotimttre  d'^taiaaear. 

Quand  celle  cmn  !ir  t -f  nillVnnir,  finplissoz  le  \iilr'  du  iikhiIc  avor  des  rarn's  do  «mnnion  cuit,  coup^ 
bien  nets,  en  les  cntroiuèlaiit  avec  une  saladu  de  léjjuiue:»,  liée  ù  la  niajonnaise  collée.  Quand  le  moule  est 
plein,  couTrei  Tappareil  avee  une  couche  de  gelée;  tenei  une  heure  h)  moule  sur  glace. 

Au  moment  de  dresser,  trempez  vivement  le  moule  ii  Tenu  chaude,  et  renversez  It  SftlAdc  sur  nnc 
couche  de  pelée,  prise  sur  plat  ;  entourez-la  avec  une  couronne  d'œols  de  vanneau,  dressés  debout  sur 
un  anneau  de  gelée,  et  alternés  avec  de  petits  bouquets  de  qucuea  tfifierevisse,  nappées  &  la  gelée  ;  envoyée 
aéparénient  une  aandère  de  lénoulade. 

17M.  —  Balade  da  langonsMi  avx  anfli  da  vaiUMaii. 

Incrustez  sur  glace  un  moule  à  dOme.  —  Coupez  on  tranches  2  queues  de  langonalei  nappes-Ies 
tour  à  tour  avec  de  la  gelée  pour  les  décorer,  d'un  oAté  seulement,  avec  des  feaillOB  de  cerfeuil  on  d'es- 
tragon. 

Avec  ces  trauch&s,  foncez  complètement  le  moule  à  dôme,  en  les  appllcjuant  contre  les  parois;  chcml- 
aes  alors  le  moule  A  la  gelée,  et  eroplissca-en  le  vide  avec  une  salade  composée  avee  les  parures  de  lan- 
gouste, rouiii'ps  en  dis,  dps  rnrnir'lions  et  des  chaniiii.CDons  nu  viuaiKn'.  des  filets  rl'Murliois  et  des  r.1j)res, 
liée  avec  de  la  majoonaisc  collée;  laissez  raflermir  l'appareil  sur  glace.  —  Lu  quart  d'heure  avant  de  servir, 
démmdes  Penlréeainr  une  épaisse  couche  de  gelée,  prise  sur  plat;  garnisses  le  tour  avee  des  oub  de  van- 
neau HUM  coqntUca,  posés  sur  un  annean  en  gelée  coupé  ft  l'emporte^ièee. 

1797.  —  Salade  d'éomiases  (dessin  256). 

Incrustes  un  monte  à  bordure  sur  glaee:  &ites  prendre  au  fond  une  couche  de  gelée;  gamiaies  llnlé- 

rieur  du  moule  nvee  des  denii-oMifs  diiiN,  diVon's.  f  n  les  nlternant  avec  de  petits  bouquet,s  de  légumes 
variés;  remplissez,  peu  à  peu,  le  ntoulc  avec  de  la  gelée;  tcncz-le  sur  glace  jusqu'à  ce  que  cette  gelée  soit 
taflèmife. 

Au  moment  de  s'unir,  démoule/  la  linrdnrc  sur  un  innntant  d'r'iitn''r'  froide,  r"est-,'i-dire  un  fond  en 
bois  mince,  portant  un  support  sur  son  ('r  nin-,  masqué  de  papier  blanc.  Sur  ce  support,  piquez  un  Iiftlclet 
garni  de  crevettes;  entourez  aussitôt  le  stii>port  avee  une  salade  de  légumes,  liée  i  la  majonnaise  eoDde; 
liaaeila  avee  la  lame  du  couteau,  en  la  montant  en  pointe,  nappez-la  à  la  gelée;  puis,  mmlei  par  rangs 

supperposés  autour  de  cette  salade,  des  rau!,'s  de  queues  d'écrevisse,  cuites,  parées,  bien  roupes;  nappes- 
les  également  îi  la  gelée;  tenez  le  plat  dans  1  armoire  à  glace  jusqu'au  moment  de  senir.  Servez  séparé- 
ment me  saïKitee  de  mayonnaise. 

lïM.  —  Salade  ds  quenss  d'éersvisss  anz  asperges. 

CnÛÊ»  120  à  IM  mofennes  éerevisses,  déUicliefr«i  les  queues,  et  retires  les  coquilles  de  cdles-ci,  pares 
etassaiaonncs-les. 

Incrustez  sur  glace  no  moule  h  bordure  uni. —  Coupez  des  pointes  d'asperges  blanches,  de  la  hauteur 
du  moule;  cuisex-ies  A  l'eau  salée,  eu  les  tenant  fermes.  Quand  elles  sont  froides,  trempez-les,  une  à  une. 
dans  de  la  gelée  mi-prise,  et  ranges-les  debout,  la  pointe  en  bas,  contre  les  parois  intérieures  du  moule. 
Chemise/  le  moule  à  la  gelée,  et  rangez  dan-;  le  vide.  queli|nes  ruillerées  de  salade  rnmposée  d'nsperpes 
en  petits  dés,  pommes  de  terre,  cornichons,  pattes  d'écrcvisscs  et  lilets  d'anchois,  liée  avec  un  peu  de 
majonnaise;  Unisses  de  remplir  le  moule  avee  de  la  gelée.  —  Une  heure  après,  démoules  hi  salade  sur  un 
platihttd. 

Garnissez  le  centre  de  la  bordure  avec  le  restant  de  la  .salade,  en  la  montant  en  dôme;  contre  ce 
dAme>,  dreaaes  les  queues  d'écrevisse,  par  rangs,  en  les  trempant  A  mesure  dans  de  la  gelée  nU-prise;  sur 
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le  haut,  posez  un  boitillnn  <\o  |iriitos  asperges  ',  groupî-es  cuscrablc  à  l'aide  do  la  gelée -mi-prise  ou  d'ua 
aDoeBa  en  carotte.  Envoyez  si-juii  tment  une  sancière  de  mayoDDaiae;. 


Coupez  en  grosse  julienne  quelques  truffes,  cuites  pehîes;  asittwnncz-les  en  salade.  —  OaSwz  à  l'eau 
snlée  quelques  poipiées  (h-  hiiri<-iits  verts,  fins:  en  I(>s  t<>[iant  un  peO  fermes.  EgOUttes-Us,  COI^eS'-lea  dC 
la  longueur  des  trutTes;  aiisai-soiiuo/.  aussi  avec  liuilu  et  vinaigre. 

Dix  niantes  aprta,  égoottei  les  tmlliss  et  les  hailcots.  Mâlea^lcs  daac  le  aakdier,  et  amma^es  avee  , 
quelques  cuillerées  de  vinni^rette  «^nit-  pt  i--il,  mêlée  nver  un  peu  de  gelée  mi-prise  :  sautez-les  10  minutes; 
dressez-les  simplement  dans  le  puits  d'une  bordure  do  belle  gelée,  garnia  da  demi-œulis  coupés  sur  la 
longoaiir.  Sema  eo  même  tampa  tma  aaadère  de  mayonnaise. 


Pour  dresser  rette  entrée,  on  M  peut  employer  qne  de  tout  petits  Jmmnrds. 

Prenez-en  0  ou  10  ;  faites-les  entre,  et  laisscz-ics  refroidir.  Détache;  les  queues  des  coffres;  feudez-lcs 
ehaonoa  en  deux  parties  snr  la  longueur,  et  retires  les  chairs  des  coquilles;  pares-Ies.  Fendes  les  eoqnilles 
dai  pattea»  pour  en  retirer  les  chairs. 

Préparez  une  salade  cuite  de  haricots  verts  aux  truffes  (art,  1799).  Liea-la  avec  de  la  mayonnaise  à  la 
gelée:  tenez-la  sur  glace,  en  la  tournant  souvent. 

l'ienesun'moinleaafH'^Uaae,  forme  de  pyraidde,  platen  desaus,  ainn  pen  bant  Bntonm4a  amto 

da  la  giaea  piléc.  Chemise/-le  avec  nne  couche  mince  de  ferlée  claire. 

Choiaiseez  la  moitié  des  deininiueues,  tournées  toutes  daus  le  même  sens  ;  trempez-les,  une  à  une 
dana  de  la  gelée  mi-prise,  et  applique^Jes  debout  contre  les  parois  intérieures  dn  moule,  en  les  appuyant 
du  côté  rouge.  Nappez-les  alors,  aver  de  la  prelée  mi-prise,  de  façon  h  emplir  les  vides  laissés  entre  les 
demi-queues  :  il  faut  pour  cela  pencher  le  moule.  —  Emplissez  ensuite  le  vide  du  moule,  à  la  hauteur  des 
queues,  arec  la  moitié  de  la  salade  préparée. 

formez  alors,  sur  U'  haut,  usa  COttClia  de  2  centimètres  d'épaiSMOr»  COmigmt»  duplamant  'd« 
haricots  verts,  lit^s  avec  de  la  p'Iee.  nans  mayonnaise,  afin  de  mieu\  leur  consener  la  nuance  verte  :  cette 
couche  doit  former  au-dessus  du  ui\eau  des  denii-queues  de  homard,  uuc  division  régulière,  trauchaut 
ostensiblement  avee  la  nuance  des  queues  de  homard  et  avee  eelle  de  la  gelée. 

Laissez  raffermir  cotte  rnurlio.  et  dressez  snr  elle  la  seconde  moitié  des  demi-queues,  en  les  appli- 
quant du  cdté  rouge  contre  les  parois,  eu  sens  contraire  des  premières,  et  après  les  avoir  trempées 
dans  de  la  gelée  mi-prise,  comme  auparavant. 

Ren)pli<ise?:  aosii  les  vides  laissés  entre  les  demi-ipienes,  avec  de  la  gelée  mi-prise.  Quand  caUa  géléa 
est  prise,  garnisses  la  vida  du  moule  avec  de  la  salade  de  haricots  aux  truffes. 

Tenes  le  monle  anr  ^aee  S  hanica.  Démonlei  ensuite  Pentrée  sur  un  plat  rond,  dont  le  fond  est 
masqué  avec  une  épaisse  couche  de  gdée  prise  sur  plat. 

Sur  le  haut  de  l'entrée,  dres.soz  un  petit  bouquet  de  la  même  salade,  simplement  liée  avec  de  la  gelée 
mi-prise.  Autour  de  cette  sjdade,  dressez  debout  iiuelques  luttes  de  homard,  sans  coquilles  ;  nappez-les  à 
la  gelée. 

nress<  T  !,.  r.'siaiit  des  pattes  do  iiomard  en  couronne,  autourde  l'entrée.  SoTTes  en  même  tempe  une 
saucière  de  mayonnaise  aux  œufs  ou  une  sauce  tartsirc. 

Four  qne  cette  entrée  soit  d'un  joli  effet,  elle  doit  être  moulée  dans  un  moule  ayant  de  18  A  20  eenli- 
mètres  de  haut,  sur  1 1  ou  12  de  lar};e,  à  sa  base,  quand  il  est  renversé.  C'est  fort  peu  de  chose  de  Ibirc 
exécuter  un  moule  de  cette  forme,  puisqu'il  est  en  fer-blanc. 

Cette  entrée  est  d'un  trés-joli  effet  si  la  gelée  est  bien  claire,  les  homards  bien  rouges  et  laaakidcTcrtc. 


1.  Oa  Forma  les  L>otilllans  dant  UD  mwtto  il  d&riol« 


1799.  —  Salade  parisienne. 


1899.  —  Salade  de  hamaida  A  Ut  Beyale. 


IM 


QUISINB  CLA8S1QUK. 


1801.  —  Salade  de  thon  aux  légumet. 


Coupez  OD  dés  quelques  tranches  de  thon  mariné,  des  filets  d'anchois  dessalés,  des  cornickons  et  des 
champignons  an  Tlmigre,  des  frads  dViitichaato  et  des  eéleris  cuits,  quelques  hsiicots  Terts  bhraehis;  agon- 

lec  des  petits-pois  verts,  quelques  petits  bouquets  de  choux-fleurs  et  de  brocolis  cuits;  assaisonnez  avec  sel, 
poivre,  jus  de  citron,  huile,  vinaigre;  saupoudrez  avec  une  pincée  de  ciboule,  cerfenîl,  estragon,  pimpre- 
nelle  hachés,  et  enfin  avec  quelques  cuillerées  de  cûpres. 

D^atre  part,  Incmstes  snr  glaee  an  moule  à  timbale;  décores  le  an  fond  et  antonr  avee  des  légumes, 
du  blanc  d'a>iir  pnohi',  des  rornirlions  pt  du  thon  mariné,  rnnpés  à  rcmporto-picVc,  on  ayant  soin  de 
tremper  à  mesure  ces  détails  dans  de  la  gelée  mi-prise;  chemisez  le  moule  et  garnissez  le  vide  avec  la 
salade  préparée,  liée  avec  de  la  mayonnaise  collée. 

l'nc  heure  après,  démoulez  la  saindo  sur  uneconche  do  goléo  pn-^c  snr  plat:  entourea-la,  k  la  iMSet 
avec  une  belle  couronne  d'épaisses  tranches  de  truffes  noires  aasaisouuécs  en  salade. 


Cuisez  A  ou  5  homards  ;  faites4es  refiroidir  arec  la  qncue  allongée.  —  Quand  ib  sont  liroids,  déta- 
cbes-en  tes  pattes  et  les  queues;  retirex-en  les  coquilles. 

Faites  prendra  sur  pIrcp  une  borduro  do  pok-p  plate  et  lisso;  Hécore7-Ia  nvpr  de  petits  Imuquets  de 
légumes  verts  et  rouges  :  petils-i)ois  et  carottes  coupées  à  la  petite  cuiller.  Tenez-la  une  heure  sur  glace. 
Mmontahla  ensuite  snr  un  montant  d'entrée  fMde.  i^esl^^Ure  une  abaisBe  mince  portant  un  support 
sur  son  centre  (art.  15îi),  masqué  de  papier;  plissez-le  surnu  plat  froid. 

Garnissez  le  vide  de  la  bordure  avec  de  la  salade  de  légumes,  liée  à  la  mayonnaise  collée.  Eotourex 
anasi  le  support  avec  nne  épaisse  eonehe  de  salade;  puis  dresses  les  queues  de  homard  ddwut,  la  puiot» 
en  haut,  en  les  appuyant  contre  le  support  Dresses  deux  pattes  do  homard  cotre  chaque  queue. 

Entourez  le  haut  du  support  avec  un  épais  cordon  de  beurre,  et  sur  celui-ci,  piquez  debout,  en  les 
inclinant,  un  bouquet  de  belles  crevettes  rouges.  Piquez  un  petit  h&telet  transparent  sur  le  centre  du  sup- 
port, Nappes  les  pattes  et  queues  de  homard  aTee  de  la  gelée  mi-prise.  Serves  en  même  temps  une  smk 
cière  de  mayonnaise  on  sauce  tartare.  —  Si  l'entrée  df)it  AIro  présontée  aux  convives,  il  faut  couper  les 
queues  du  homard  en  trois,  sur  lu  longueur,  et  les  souder  eusuitc  avec  de  la  gelée  mi-prise,  avant  de  les 
tfreiseir. 


Prenez  6  queues  de  langouste,  cuites;  supprimcz-cu  les  coquilles.  Coupez  droit  le  bout  le  pins 
de  ftifon  à  ponToir  les  ftire  tenir  d'aplomb. 

Collez  sur  un  plat  rond  un  montant  d'entrée  froide  (dessin  137),  masqué  de  papier.  Dresses  alors  les 
queues  de  langouste  debout,  en  appuyant  la  pointe  contre  le  support;  soutenez-les  h  leur  base  avec  un 
cordon  de  beurre  poussé  au  cornet;  entourez-les  avec  une  couche  épaisse  de  gelée  hachée  ou  simplement 
des  anneaux  en  gelée;  sur  ces  anneaux,  dresses  une  chaîne  d'œuili  de  Tsnnean,  les  uns  avec  la  coquille, 
les  autres  dépouillés;  entourez-les  avpc  un  cordon  do  pclop  bnrInV'. 

Fixez  sur  le  haut  du  support  un  petit  sujet  coulé  ou  modelé.  Poussez  do  la  gcléo  hachée  entre  les 
queues  de  langousie;  nappes-ies  A  la  gelée  et-eroûtonnes  le  Ibnd  du  plat 


Dans  les  soupers,  on  sert  gAnéraleni< nt  l  s  buissons  de  truffes,  soit  snr  de  petits  socles  bas,  soit  dans 
des  corbeilles  en  péte;  mais  on  sert  ces  truffes  simplement  cuites  au  vin,  avec  leur  peau.  On  ne  peut  pas 
disconvenir  que  ces  truffes,  choisies  de  belle  forme,  laissées  à  Télat  naturel,  ne  soient  d'un  joli  effet. 

Mais  si  on  étudie  le  cMé  pratique  de  la  question,  on  arrive  à  dmiprendre  que  pour  des  coDfivesqid 


1802.  ->  talada  de  quaies  de  hniard,  i  la  ntSi»  (desiln  SM). 


il08.  —  Queues  de  langouste,  aux  œufii  de  Tannean  (dessin  2(H)). 


1804.  —  Bnijsen  d«  tmillM. 


ENTRÉES  FROIDES:  BUISSONS. 


Tn!)ng(>nt  ordinairement  debout,  il  ne  leur  est  pas  Tacile  ni  commode  de  peler  ces  tralTes  pour  tes  manger, 
car  il  est  bien  cerUio  que  personne  ne  voudrait  manger  une  truffe  avec  sa  peau  rugueuse. 

Il  aenit  donc  fMnérénU*  qtf oo  adoptât  pour  «es  wriM  d«  mets,  ooe  m^hodo  qnl.  tout  «o  leur  conaer- 
TCDt  leur  apparence  flatteuse,  permit  aux  convives  de  iK)uvoir  s'en  servir  sans  embarras. 

Pour  atteindre  ce  but,  U  n'y  a  gain  d'autre  méthode  à  suivre  que  celle  de  dresser  les  truffes  dans 
de  pelilat  caiim  pUasées. 

1805.  —  BoiMon  de  truffes,  eu  causes,  sur  socle  (dessin  237). 

Prenez  2  kilogrammes  <!(■  tnifTes  crues,  rondes,  pas  trop  grosses,  bien  propres.  Pelez-les  et  cuisez-les 
«TOC  du  vin,  un  morceau  de  glace,  un  bouquet  d'aromates  et  sel.  Laisscs-les  refroidir  dans  leur  cuisson, 
tiboattei-lfli  ensuite,  mette»-ke  du»  «d  sniloir  avec  un  peu  de  glaee  fondue  et  tiède.  Roulà-lei  daqa 

cette  gleee,  Jnsqa'k  ee  qa'dles  eoteot  légèrement  nappées.  Prenee-lss  alen,  une  à  une,  et  posoite  duwane 
dans  une  petite  caisse  pliss('e;  la  place  en  refroidissant  collo  les  tnifTes  au  papier. 

Prépares  une  charpente  en  carton,  forme  de  pyramide  ronde,  coup<ie  droit  sur  le  haut  et  fermée  de 
ce  côté;  ijaces-en  les  sorCiees  et  eollet^a  snr  un  tond-d'appui  rond;  plaeei  cdni-ci  sur  le  sodé. 

Collez  alors  les  caisses  contre  la  surface  do  la  rharpenle.  tout  autour,  en  commençant  par  le  bas,  et 
en  trempant  à  mesure  fond  de  chaque  cai^c  dans  de  la  glace  tiède.  Entre  chaqae  nag  de  caisses,  dis- 
tribnes  de  pettls  bouquets  <it>  persil  pour  remplir  les  vides. . 

Piques  sur  le  haut  de  la  pyramide  i  hàldels  tianaparanls;  puis  entonna  la  base  de  la  chaipente  «fee 
nn  ceidon  épais  de  feuilles  de  peiail. 

ISM.  —  Bdaaea  de  petitaa  tnilea. 

Prenea  une  qninsafne  de  petites  truites;  coupez-en  la  téte  et  les  parties  minées  de  la  qneoe.  Rangn^ea 
sur  la  grille  de  la  poissonnière,  plongez-les  dans  un  court-bouillon  au  vin,  en  ébullition:  au  premier 
bouillon,  relirez  la  poissonnière  sur  le  côté  du  feu.  —  In  quart  d'heure  après,  enlevés  les  tronçons  de 
truite  sur  la  grille  de  la  poissonnière,  laissez-les  refroidir  et  uappez-les  à  la  gelée. 

Boldcs  un  plat  rond  arec  une  bordure  eu  beurre,  découpée  à  l'emporte-pièce.  —  Coules  au  fond  du 
plat  une  couche  de  gelî-e.  faites-la  raffermir  sur  glare;  sur  cette  gelée,  dressez  en  buisson  les  tronçons  de 
truite.  —  Envoyez  en  mémo  tcmt»  une  saucîcru  de  mayouuuise  ou  de  sauce  tartare.  —  On  peut  aussi  dres- 
ser le  botason  dans  une  bordure  de  gelée^> 

1807.  —  Boisson  de  homards,  sauce  mayonnaise. 

Gnisez  3  moyens  homards  au  cnurt-bouillou;  Inis-sez-les  bien  refroidir  pour  en  détacher  les  queues  et 
les  pattes  (pitices);  divisez  les  queues  en  deux  parties,  sur  leur  longueur,  en  coupant  les  chairs  avec  les 
eo^dlles;  lelirB  ensuite  les  chairs  de  chaque  mdtié  tout  à  Mt  eotièfes;  eBuyee4eB  bien,  reraettes-les 
dans  les  coquilles,  en  los  appuyant  sur  une  couche  de  gc!(  e  hachée,  mais  en  les  renversant  et  en  changeant 
les  coquilles,  c'est-À-dire  en  mettant  a  gauche  celle  qui  était  à  droite,  atiu  que  lcs  parties  rouge»  des  chairs 
puissent  se  trouver  en  dessus.  Retirex  également  les  chairs  des  6  pattes,  après  avoir  coupé  une  partie  de  la 
coquille,  en  la  sciant  bien  proprement. 

Collez  au  centre  d'un  plat  un  support  en  forme  de  colonne,  masqué  de  papier;  entourez-le  avec  du 
persil  frais  ou  de  la  salade  de  légumes,  collée;  dressez  autour  les  dcmi-coquilles  de  homard  avec  la  pointe 
en  bes,  légèrement  inclinées,  en  ayant  soin  de  les  consolider  à  la  base  STce  de  la  gdée  hachée.  Au-dessus 
de  ces  coquilles,  dnasea  les  6  pattes  en  buisson.  Grofttonnes  le  plat;  eoToyes  séparément  une  saucière  de 
mavonnaise. 

1808.  —  Boisson  d'écrcYissee  snr  soele  (dessin  336). 

Cuisez  à  la  miiepolx  quelques  domaines  de  groeses  éerevisses;  laissez-les  refinoidir  dans  leur  èuisBon« 
^utiet-les. 
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CiriSINB  CLASSIQUE. 


Pour  monter  les  buissf>iis  (IN'cn-visscs,  on  cniplou'  (inlinîiircmcnf  un  ^nidin  èUif;»''.  formé  par  3  ou 
k  cerceaux  mobiles,  eu  fur-blauc,  luu^qut»  du  papier,  uu-v^uels  adhùreul  des  pcUles  puiutes;  oa.accrochc 
I  cas  pointes  les  «««visses  per  la  qoew. 

On  peut  aussi  monter  les  buissons  sur  une  chiirpenle  en  bois  mine o  ou  en  f,'n)s  i  Mrtnii,  formée  en 
pyramide,  contre  les  surfaces  de  laquelle  adiièreul  de  petites  pointes,  servant  à  accruclier  les  ùcrevisses. 
Lb  durpente  doit  égsleraeDt  être  masquée  avee  da  papier  blanc  ou  avec  de  la  pftte  à  Donille;  cUe  doit 
être  coupée  droit  sur  le  haut,  et  fermée  de  ce  côté. 

Fixes  la  charpente  sur  le  socle,  accroches  les  écrevisses,  en  commençant  par  le  bas,  entreméles-les 
avec  des  feoilles  de  persil. 

Sur  le  haut  de  la  pyramide,  fixes  un  aqjet  coulé  on  in(«lelé;  cntourcz-lc  avec  2  bAtelels  garnis  de 
crerettes.  Enfonrcz  la  bnse  du  bnisst>n  avec  nn  cordon  ûv  persil,  et  ])i<]iiez  sur  les  rrtfés  2  autres  hAtrlrts 
garnis  de  crevettes.  Kap|)cz  légcremcut  les  écrevisses  avec  de  la  gelée  ini-prise,  et  posez  le  plat  sur  sucle. 
~  Serfas  en  mèDU  tenip*  voo  atneièrtt  de  uayoDiMlse. 


CHARCUTERIE 


IMf .  —  Ponte  ta  niiidMX. 


Ouipma  la  quantité  safBsante  de  graisse  de  rognons  de  porc  (panne)  bien  firstehe,  diviser-la  en  petite 
morceaux,  falles-la  dcgurgcr  quelques  liouros  ii  Vam  froidr;  c'^outtcz-la,  mettez-la  dans  une  marmite  avec 
un  |>eii  dVau,  fuites  bouillir  Je  liquiiic;  aussitôt  que  l'cbullilion  est  bien  développée,  relirez  la  praisso 
sur  le  côlù  du  feu;  couvrcz-la,  rcniiicz-la  de  Icmps  en  temps;  coutinucz  la  cuisson  jusqu'à  ce  qu'elle 
ait  réduit  tonte  l'humidité,  c'est-à-dire  qu'elle  aoit  limpide,  qu'elle  ne  laisse  plus  échapper  de  vapeur. 

Pnssr-z  alors  tontes  les  parties  liquides  h  travers  un  liiitrc;  exprimez  foitoiinMit  \f"<  f^rappos.  mais 
sans  uiéier  le  roldu  avec  la  graisse  limpide.  —  Uu  couscrvc  le  saindoux  dans  des  vessies  ou  des  pots 
en  grès. 


On  «ppèlle  elU^elsItt  les  petites  aaneiases  pn  pan'^es  dans  de  petits  boyaux,  et  nouéesde  3 ft4  centinièira 
de  longueur.  Ces  saucisses  ne  sont  employées  que  pour  (;arniture. 

Pour  les  prt'iparer,  mettez  à  déRorper  un  petit  boyau  d'agneau  ou  de  mouton  salé.  —  Hachez  500  f^m. 
de  maigre  de  porc  frais  et  500  grammes  de  lard  non  salé;  iijoutej;  150  gram.  de  mie  de  paiu  ramollie  et 
broyée,  sel  et  épiccs,  puis  5  à  6  cuillerées  de  fiaes-bcrbcs  cuites,  échalotes  et  eharoi^gnons  finis.  Haehes 

encoro  Jusqu'à  ce  que  la  farce  soit  tri's-fine;  introduisez- la  alors  dans  les  boyaux  et  iioiipz-Ics  courtes;  suspen- 
dci4es  II  l'air  quelques  heures  avaut  de  les  cuire.  —  On  cuit  ces  saucisses  daus  du  buuillou,  ou  en  sup-> 
prime  la  peau  avant  de  les  servir. 


Prenez  S  kilogrammes  de  chair  de  porc  frais,  du  eôté  du  collet;  retires-en  avee  soin  toutes  les  psrties 
OMTveuses:  le  gras  et  le  mai^Tc  (i(ii\cnt  rtitrer  i>ar  portions  égales.  Assalsonoes  avec  a  à  45  grammes  de 

Sei.  une  cuillen^  de  quaire-qiitis.  Ilaciic/.  fincrncnl. 

EutouuÊZ  cu.suite  le  hachis  daus  un  bojau  de  mouton,  salé,  puis  dégorgé  à  l  eau  froide  cl  bien  épongé. 
Tonmci-les  de  la  longueur  de  <l  à  8  centimètres,  et  Aùles-les  sécher  à  Pair  quelques  heures,  avant  d«  les 
employor;  plqa«»4es  avant  de  les  faire  griller. 


Préparez  un  hacliis  de  porc  frais  dans  les  proportions  prescrites  à  l'article  1811;  divïsei-le  en  partiesde 
la  grosseur  d'un  œuf,  roules-les  en  bouchon  et  aplatisses-les  en  leur  lUsant  prendre  la  forme  ovale. 
Appliques  alors  sur  chaque  face  une  tr;uii'lK>  de  trulfe  crue;  puis  enveloppez-les  dans  un  morceau  de  cré- 
pine de  porc,  bieu  dégorgée  et  é|)on^iM>.  ituulcz-les  dans  du  beurre  ou  du  saindoux  fondu,  avant  de  les 
taire  griller.  —  On  peut  aussi  paucr  ces  saucisses. 

U.  17 


IMO.  —  Saudssa*  t  la  ehipolata. 


Itll.  —  Sanclaaas  ordinaires. 


1813.  —  Saucisses  plates,  aux  truffes. 


m 


CUISINE  CLASSIQUE. 


lus.  -  SMdms  ItaméM. 

IlnrJioz  500  grammos  de  rhnir  inaisrr  do  porc  frais  et  autant  de  maigre  de  bœuf;  hachez  1  kilogramme 
de  Inrd  fniis,  iiit'hT:  les  rlmirs  et  le  lard;  assaisonnez  avec  100  grammes  de  sel,  une  cuillerée  de  quatrt' 
épices'.  Eiitouocz  le  hachis  daus  des  boyaux  de  porc,  roulez-les  de  longueur  voulue,  faites-les  fumer 

12  iMDNS. 

Avant  Ar  mnnger  CCS  Mociases,  OD  les  plonge  à  reaubouiUanteetoiileBtieDt7à8iiiiaiit»&coiifert, 

sur  le  côté  du  feu. 

1814.  —  Saucisses  aux  flnes-berbes. 

Pn'pnrpz  un  hachis  de  porc  dans  1f«i  i^roportions  pipsrrites  h  Trirticle  1811.  M^lcz-hii  la  vnleur  d'un 
décilitre  de  Hues-herbes  cuite»,  composées  d'oignon,  échalotes  et  champignons,  liées  sur  feu  avec  quelques 
caiUerées  de  sauce  béchamel  et  qndqoes  eaillerées  de  ^«ee  fondue. 

Entonnez  le  hachis  et  louroei  kl  ttodaMs  à  dlstaBce^égale  pow  le»  JUre  tédier  ft  llairs  Ikib»!» 
griller,  après  les  avoir  piquées. 

1815.  —  SaodMM  anz  truffes. 

Prrpnrrz  un  hncliis  de  porc  dans  les  proportions  prescrites  ft  l'article  1811.  Quand  il  est  à  point, 
mélc/-lui  3U0  grammes  de  trulles  crues,  pelées,  coupées  en  dés  fins.  Entonnes  le  bachia,  touruei  les  sau- 
cisses, faite»-les  sécber  à  l'air;  piquez-les  avant  de  les  faire  griller. 

iUf .  —  flanciiMt  longna»,  i  l'anflaiM. 

Prépares  nue  liute  à  saneisM  avec  autant  de  lard  que  de  ebafn  maigres  de  porc;  mélerla  avee  on 
ailièmo  de  son  volume  de  mic  de  pain  tremiM^e  au  bouillon  ou  au  lait,  mais  bien  exprimée;  assaisonnez 
avec  si'l.  épicc5,  une  pointe  decayennc.  Enloiiitez  le  hachis  dans  un  Iwyau  de  mouton  salé  et  dégorgé. 
Tournez-les  de  8  à  10  centimètres  de  long;  suspeudcz-les  pour  les  sécher  à  l'air;  avant  de  les  faire  gril- 
ler, piqa«s-les  «vee  une  aiguille. 

1817.     BoodlBa  ndn. 

<7ett  avec  le  sang  de  porc  qu'on  prépare  les  bondins;  il  flî'agit  sorlout  de  le  eonaerver  liquide  Juaqulku 
moment  de  l'employer.  On  obtient  ce  résultat  eu  ni«'lani  :iu  siitig  quelques  parties  de  vinaigre,  mais  an  le 
tournant  jusqu'à  ce  qu'il  soit  froid,  nfin  do  roinpi'riior  <li'  so  cdaf^iilor. 

Règle  générale,  il  ne  faut  employer  pour  les  boudins  que  du  sang  de  porc,  saus  mélauge  de  sapg 
de  boBuf  on  antre. 

Pour  ."î  kiIo[;rainmns  do  snnfj.  prônez  3  kilogranimos  otdomi  do  panne  de  porc,  et  autant  d'oignons 
crus:  uu  litre  de  bonne  crème  crue,  épaisse,  un  décilitre  de  rhum,  100  à  110  grammes  de  8cl,2d  grammes 
d'éplees,  une  eoillerée  A  café  d'aromates  secs,  pulvérisés,  S  cuillerées  de  sucre  en  pondre. 

l'i.  I  1/  i  lip/  un  rh.uTutier,  un  long  boyau  de  nioiitun,  snlo,  pas  trop  gros;  faites-les  dégorger. 

Épluchez  la  paniio,  rti  retirant  peaux  et  nerfs;  baclicz-cn  la  moitié  et  faites-la  aussi  fondre  dans  une 
canerole.  —  Coupe/  ou  ]>otits  dés  le  restant  de  la  panne:  mottnE-la  de  cAté. 

Coupez  les  oî^'tmfis  <  ii  di  s;  plongez-les  à  l'eau  bouillante  cl  salée,  en  plusieurs  fois,  afin  qu'ils  ne 
restent  pas  trop  longtemps  daus  Teau;  cuisex-les  5  à  6  minutes,  fùtea-les  égoutler  sur  2  on  3  tamis,  sans 
les  ralralchir. 

I.  Vtici  le*  pteptHlIvi»  dat  ipntn^pieM  t  Min  159  snimnei  de  caniwll*,  fSt  gnimiM  4a  nrateide,  Hp^,  UO  gmimna  de  cIom 

de  girafl«,  S50  (ntinmc*  de  polw  i-n  iznin^,  M' prainm-'s  Hf  poivré'  il.'  Ciiyi'niii',  -Vl  sr.iniini  ^  i|p  poivre  rougi:  irE^pneiii- ;  njuiiii'; 
StO  pwnoiee  de  Uiym  et  M  (ranime*  de  Unrier,  Ucliia  et  pilé*.  QuenU  lo  iDOliiUgo  vM  opérv,  ou  pasitv  le  tuut  4  Uarers  uu  tAoïi»  de  Mto 
m  tontow  comart  foi    Mrt  qulà  «M  oBhe. 
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CHARCUTBKIE  •  ANDOOILLBS. 


1rs  oignons  .'t  la  pnnno  foniliio,  rt  (-iiisrz-l(>s  10  i  12  minoteasur  fea  modérât  ajoales  alora  la 
panoe  coupée  eu  dés,  cl  cuisez  encore  un  quart  d'heure. 

Relim  la  caBserole  du  feo,  et  venes  dedans  le  sang  de  pore  Hqnide,  mais  p«a  à  pen,  et  sans  cesser 
(le  rciniicr  Us  oj'i^'iioiis  et  In  prnissc  avec  une  cuiller.  CliaulToz  onsuilc  le  liquide,  sur  feu  doux,  sans 
le  quitter,  jusqu'à  ce  qu'il  comiuence  à  se  lier.  Relires-le  alors  tout  à  fait  du  feu;  ajoutez  la  crême,  sel, 
épiêca  et  aroinates,  le  snere  et  le  rbnm,  tournez  l'appareil  encore  5  à  6  minales. 

Nouez  et  ficelez  un  bout  du  Ihiwiu.  bien  rpongé;  gonflez-le,  en  aonfBant.  Introduises  aussitM  te 
tuyau  d'un  entonnoir  à  boudin,  dan»  le  liout  ouvert  du  Iwj-au,  et  nonenez-te  tout  entier  contre  le  tuyau 
de  l'entonnoir. 

Verses  alors  le  liquide  dans  l'entonnoir,  ftn  i  pen.  en  laisBant  Ktiaser  à  mesura  le  boyau  rempli,  sur 

la  grille  d'il  II  lt.'.ik!  plafond  ou  d'uiu'  turholièrc,  l'I  rctinniliitil  en  spinilc  Nnnrz  rt  firflr/  |o  bout  du 
boyau,  aussitôt  que  le  liquide  est  absorbé.  Placez  la  grille  dans  la  turbulière,  et  couvrez  le  boudin  avec  de 
l'ean  ebaode.  salée;  mettes  le  vase  sur  feu,  et  chauffez  jusqu'à  ce  que  le  liquide  frémisse,  tans  le  laisser 
bouillir.  Retirez  le  rase  sur  le  côté  du  feu,  courres-le,  et  faites  pocher  le  boudin  15  à  20  minutes,  c'csMlr 
dire  jusqu'à  ce  qu'il  soit  ferme  au  toucher,  sans  être  dur  :  il  doit  rci^tcr  moelleux  à  riutérieur. 

A  ce  point,  enlevez  la  grille  de  la  inrboUère,  en  môme  leiups  que  le  boudin;  faites-le  glisser  sur  une 
planche;  frottez-eo  la  aurfece  avec  un  morceau  dé  lard  frais;  couvrei-le  d'un  linge,  et  laissez-le  refroidir 
5à  6  heures  au  moins,  avant  de  le  faire  cuire. 

Pour  cuire  le  boudin,  il  faut  le  couper  en  tronçons  de  7  à  tl  ccutiiuètres;  les  piquer  avec  une  aiguille 
•à  brida*,  et  les  fldre  griller  à  bon  feu,  ii  à  14  minutes. 


Prenez  l  kilogramme  de  boyau.x  de  porc  ^rns,  bien  frais:  fuites  les  dé<;orgcr  quelques  heures  <i  l'eau 
tiède,  acidulée;  égoultez-les  pour  les  rafraîchir;  luettez-eu  de  côté  6  morceaux  de  35  ù  40  centimètres  do 
long,  en  ayant  soin  de  choisir  les  parties  qui  ne  sont  pas  percées.  Coupez  le  restant  de  ces  boyaux  en 
lllela,  déposez-les  dans  une  terrine,  mélez-les  arec  une  égale  quantité  de  fraise  de  veau,  cuite;  assaison- 
nez ces  viandes  avec  sel,  poivre,  muscade,  épices;  ajoutez  un  oignon  émincé  et  une  carotte,  un  peu  de 
thym,  laurier,  persil  en  feuilles,  et  enfin  quelques  cuillerées  de  madère.  Couvrez  la  terrine,  laissez  ma- 
cérer cas  viandes  7  à  8  heures.  Égoutles-Ies  alors  sur  un  linge,  retirez  les  ingrédienU. 

Mettez  dans  un  sautoir  3  ruillerées  dT'rhalotes  v\  h  h  5  cuillerées  d'oignons  liacli(''s;  faites-les  légère- 
ment revenir  avec  du  beurre;  ajoute/,  deux  lois  leur  volume  de  champignons  hachés;  2  minutes  après, 
lijoates  les  viandes  conpées  en  fllets  {préalablement  bien  égoottées);  fUtes-les  revenir  jnsqut  ce  que  Miu- 
nldtté  en  soil  évaporée.  ArroM  z  nlors  l'appareil  avec  ([uelques  cuillerées  de  ginre  pt  un  peu  de  velouté; 
lijoalai  quelques  cuillerées  de  truffes  crues,  épluchée»,  coupées  en  dés;  assaisonnez  de  haut  goût;  donnez 
an  aeol  bouillon  an  liquide,  verses  dans  une  terrine,  et  laissez-le  refroidir. 

Pourlbrmer  les  andouilles,  il  faut  d'àbord  liceler  l'un  des  bouts  de  chaque  gros  boyau,  emplir  ceux-ci 
avec  l'appareil  refroidi,  mais  sans  troi>  les  forcer.  AussitiM  qu'uu  bojau  est  plein  nouez-en  raulre  bout, 
puis  rangez-les  dans  une  braisière;  mouillc2-leâ  largeiueut  avec  de  l'eau  et  uu  peu  de  viu  blanc  ;  ajoutez 
sel,  gros  légumes,  bouquet  d'aromates;  Ikites  bouillir  le  liquide.  Ansritét  que  le  premier  bouillon  se  déve» 
loppe,  retirez-le  sur  le  cftté  du  feu;  continuez  l'ébullition,  h  peine  sensible,  pendant  3  à  4  heures. 

Dès  que  les  andouilles  sont  tendres  au  toucher,  retirez  complètement  la  braisière  du  feu,  et  lais- 
«  8e»la  refroidir  dans  lenr  cuisson.  Égouttn-les  ensuite  sur  un  plaftiad»  en  las  nmgeaat  ks  unes  à  côté 
des  autres  pour  les  faire  refroidir  droites,  sous.'presse  légère.  —  Les  andouUlcs  doivent  être  grillées  à  feu 
Ivfea^QX  et  servies  sur  des  assiettes  bien  cbaudes. 


Prenez  la  panse  d'un  porc  et  une  égale  qnautité  de  fraise  de  veau,  Pnn  et  hmlre  bien  propi^s; 
faites-les  légèrensent  blanchir.  Égonttei^es  bien,  ét  coupesi-les  en  lliels  de  1  centimètra  do  lari^^,  sur 
fi  &  0  de  loDgiMttr< 


1818.  —  Andouilles  ans  fines-herbes. 


iM0.  —  âiidowniw  anc  Indfin. 
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CUISINB  CLASSIQUE. 


Metitt-les  dans  iin«  terrioe:  aanlwnoef  arec  sel  d  poivre;  napoodres-les  avee  qae)qa«s  enfllerées 

de  flnes-hcrbcs  cuites  :  oignons  et  champignons;  ujoulez  d'abord  quolciuf^  cuillort'ps  i\o  trulTps  crues  et 
hachées,  puis  des  truffes  coupées  en  quartiers,  également  crues  et  assaisonnées.  Arrosez  avec  un  peu  de 
vin  blanc,  et  faites  maeérer  S  à  3  henrea. 

Prenez  un  gros  boyau  gras,  de  pore;  eonpox-le  de  la  longaenr  de  23  ,i  rn  <  (  ii!iini'U  os,  nouez-lo  et  fice- 
lez-le d'un  bout,  puis  rotourinv-lo  comme  un  bas,  et  garataseMiii  peu  à  peu  le  vide, avec  les  fllets  coup<^, 
sans  trop  les  serrer;  nouez-les  ensuite  de  l'autre  bout. 

Prencs  une  casserole  carrée,  munie  d'une  grille:  poses  les  andouilles  sur  celle-ci,  et  mettes-les  dans 

la  casserole;  niouillo/  Inrppini'nl  nvi  r  de  l'rau:  ajoute/  du  sel;  faillis  bouillir,  c(  rotiir/.  .iiisviiri  sur  lo  entr' 
du  feu.  Ajoutez,  oignons,  carottes,  aromates,  gi:os  poivre  cl  girofles;  cuisez  4  heures,  comme  un  pot-au- 
lisn.  trè»doncemeot 

Retirez  la  casserole  du  feu,  et,  un  quart  d'heure  après,  enlevez  |Ies  andouilles  en  même  temps  que  la 
grille;  glisses-les  dans  un  plafond  l'une  A  cûté  de  l'autre-,  couvrez-les  avec  un  linge  et  laiaaez-les  refroidir, 
soit  rondes,  soit  sous  presse  légère,  pour  les  obtenir  un  peu  carrées. 

Quand  on  veut  servir  les  andouilles,  Il  fiiut  les  cisder  el  les  cuire  un  quart  d'heure  sur  le  çaH. 

A  défaut  de  casserole  à  f^rille.  on  peut  emiilo\or  iino  pnissonnirrp.  Si  on  ne  dispose  pas  «le  v;isp  muni 
d'une  grille,  il  faut  alors  cnvclopi>cr  les  andouilles  dans  de  petits  litiges,  dans  lesquels  on  les  fuit  cuire; 
•ans  ce  solD,  on  i^expose  à  les  briser,  en  les  sortant  de  leur  eniason. 


Fendez,  par  le  dessous,  sur  la  longueur,  une  téte  de  porc  bien  propre;  désossez-la  entièrement;  cnlc- 
vez-cn  la  langue  et  coupez  les  oreilles  h  leur  base.  Hélez  la  tête,  les  oreilles  et  la  langue;  ajoutez  â  ù  Gautrcs 
langues  de  veau  ou  de  porc ,  et  fkites-lcs  macérer  ensemble,  7  à  8  jours.  Égooltesi-ies  ensuite. 

Enveloppez  la  tOtc  dans  un  linge,  metm-la  dans  une  lu-aisièrc,  avec  les  oreilles  emballées  séparément 
dans  un  petit  linge.  Ajoutez  une  gorge  grasse;  cuisfz-lps  tout  (iduceineiil  'j  ;i  5  licnrcs  :  les  langues  n'exigeant 
que  S  heures  de  cuisson,  doivent  être  mises  plus  tard,  afin  qu  elles  se  Irouveul  cuites  eu  même  temps. 

£gonttes  d'abord  les  langues;  retires-en  la  peau,  el  coupes-Un  en  fllcts;  mettei-les  dans  une  teirine. 
Égouttez  ensuite  la  gorge  gr;ts<p;  rotipoz  In  aussi  on  filets,  et  mt'Ici-Ies  «vcc  ceux  de  langue,  ^gouttez  enfin 
la  télc;  débailcz-la,  ctalcz-ia  sur  la  serviette,  cl  diminuez-en  l'épaiMettr  des  chairs;  coupcz-lcs  aussi  ca 
filets,  et  méle»-les  aux  autres  viandes. 

Saupoudrez  toule-^  cps  viandes  avec  quaiiy-rpiccs  c\.  échalotes  hachées  ;  saupoudrez  au<si  la  tête  ; 
puis,  sans  laisser  refroidir  les  viandes, rangez  les  iilels  sur  la  téte  ouverte,  par  rangs,  en  les  alternant  avec 
la  gorge  gras-sc;  ajoutes  des  rangs  de  truffes  crues,  pelées,  coupées  en  lltels,  et  des  rangs  de  pistnehcn 
entières,  mondées. 

Rapproclipz  les  cAlés  de  la  l(Me,  de  fnrnn  à  enfermer  r.ipimreil;  puis  envejoppez-la  dans  la  serviette: 
noucz-la  aux  deux  bouts,  et  cntourcz-la  avec  un  ruban  eu  lii.  itcmcttcz-la  dans  sa  cuisson;  faites  bouillir 
le  liquide,  et  reUres-l«  aussitôt  sur  le  edté  du  feu.  pour  qu'il  ne  bsse  que  frissonner. 

Une  heure  apri-s,  égouHez  la  téte;  relimz  'mi  le  ruban;  serrez-la  do  noiive.nii.  et  placez-la  dans  un 
monle  ù  bure,  pour  lui  faire  prcudrc  la  forme.  Failcs-la  refroidir  avec  un  poids  dessus,  aiin  de  la  bien 
presser. 

Déballez-Ia  et  parez-la  de  façon  à  Ift  filirc  tenir  d'-iiilond).  Bajustcz  les  2  oreilles  à  leur  place;  puis 
masquez-la  au  pinceau,  avec  du  saindoux  à  moitié  fondu,  cl  saupoudres-la  avec  de  la  belle  panure  sèche, 
afin  de  la  masquer  entièrement  avec  une  couche  mince. 


Prenes  an  quartier  de  porc  de  derrière,  pesant  de  6  à  6  kilogrammes.  Msossei-le.  rettres-en  toutes 

les  parties  nerveuses  des  rhnirs  ol  la  graisse.  Coupez-les  en  morreuix  et  pi!ez-les:  assoisnnnez  nvec  .sol  et 
qualre-ipices  (50  grammes  de  sel  par  kilogranune  de  chairs)  ;  sgoulcz  uuc  cuillerée  de  salpêtre  pulvérise,  et 
une  pincée  de  cassonade. 


1820.  —  Hnrs  da  porc,  aux  truffes. 


U8i.  -  lorUdeUe. 


CHARCUTBRIB  :  FBOHAGBS  OB  POBC. 
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Quand  Je  mélange  est  opéré,  retirez  les  chairs,  mricJt-lciir,  pour  chaque  kilogramme,  250  grammes 
de  lard  frais,  coupé  en  petits  dés;  ajoutez  quelques  cuillerées  d'eaii-de-Tie;  enfennes4e8  dans  oo  Uoge, 
et  fkites-les  égouttcr  12  heures  dans  un  Heu  frais. 

EinpIisMS  eosnite  des  baudruches  de  bœuf.  Nouez-les  avec  de  la  fledl»;  fiUtC»to  BMCéiw  8  à  ID  Jours 
dans  la  saumure.  ÉRouftez-les,  et  fumcz-les  3  jours  à  chaleur  très-douce. 

Piquez-lcs  avec  un  aiguille,  et  mcttcz-lcs  dans  une  casserole  avec  du  bouillon  froid.  Cbauflies  le 
liquide  jusqnt  Tâtiillitloo,  mab  sans  dire  Iwaillir;  retirez  aiors  la  casserole  sur  le  cAté  du  feu,  et  tenea- 

In  h  roiivort  unolieOFC  et  <lrtnie.  Retirez-lrt  nli<rs  lOQt  A  feït  du  frii,  rt  Inisspz  ;i  moitif'  refroidir  les  morlA' 

délies  dans  leur  enisaoD.  Égouttez-les  ensuite  pour  les  bleu  serrer  et  les  laii>scr  complctcmeat  refroidir. 


Flambez  6  pieds  de  porc  ;  faites-les  cuire  à  l'eau  arec  dn  sel,  des  légumes,  un  Terre  de  Tin  blaoe  i  Ils 
doivent  cuire  7  à  V  heures,  A  feu  tn's-donx.  Laiasei-les  refroidir  dans  leur  cuisson.  Égouticz-les  sur  un 
plafond,  coupez-les  en  doux  sur  leur  lon<;ueur;  frottez-les  arec  du  beurre,  roules-les  dans  de  lapoonn 
sèche,  faitcs-lcs  griller  ù  feu  modéré,  en  les  retournant. 


Hachée  S  kilogrammes  de  foie  de  pore.  Haches  i  kilogrammo  et  demi  de  lard  fhils.  Iléicx  le  Ible  et  le 
lard:  assaisonnez  de  haut  goût  avec  sel  et  q*atr'--ipia:s;  haches  encore  jusqu'à  ce  que  le  mélange  soit  opéré. 

Mettes  le  hachis  dans  une  terrine;  saupoudrez-le  avec  ane  poignée  de  farine,  et  traraillez-lo  in  nti- 
nates  avec  une  cuiller;  ajoutez  alors  k  œufis  entiers,  l'un  après  l'autre,  en  travaillant  toujours.  Aju;itc7.  une 
placée  d'aromaiCS  en  pondre,  une  plnoéc  d'échalotes  hachées  et  une  pincée  de  persil. 

Foncez  un  moule  ou  une  terrine  <'i  cuire,  avec  des  iKinlos  minces  de  lard.  Mettes  le  hachis  dedans,  et 
eonvrcz'lc  avec  du  lard.  Cuiscz-lc  2  heures  cl  demie  à  four  modéré. 


Fendes  en  deux,  sur  la  longueur,  une  téte  de  pore,  bien  propre;  reUres-en  la  langue,  pni»  disosaes-ta; 

rotircz-on  msuiin  la  cervelle.  Coupez  les  m  en  morceaux,  et  cufaMs-les  avec  eau,  sel,  l^sonMa  et  aromalM. 
Trois  heures  après,  passez  ie  irauillon. 

Mettes  la  téte  de  pore  dans  une  terrine,  atee  les  ordlles  et  la  langue;  saupoudres-lcs  aTec  du  sel,  dn 
salpêtre  et  de  la  cassonade;  arrosez-les  avec  un  peu  de  saumure,  et  tenei-Ies  ainsi  un  jour  ou  deux. 

Cuisez-les  ensuite  dans  le  bouillon  des  os.  Quand  les  viandes  sont  cuites,  égouttez-les  ;  coupez-les 
en  petits  cariés;  assaisonnez  avec  une  pinoée  de  quatre-ipices ;  saupoudrez  avec  une  pincée  d'échalotes 
hachéestarrosefrJes  avec  quelques  cuillerées  de  leur  cuisson. 

Foncez  un  moule  avec  dw  bnnios  de  lard;  emplissez-le  avec  les  chairs  coupée?.  Couvrez  aussi  avec  du 
lard,  et  tenez  une  demi-heure  le  moule  à  four  doux.  En  le  sortant,  posez  dessus  une  rondelle  en  bois,  et 
sur  cèlle<i  un  poids  de  6  kilogrammes.  laisses  refiroidir. 


Coupez  6  oreilles  de  porc,  en  laissant  adhérer  une  partie  des  bajoues;  divisez-les  chacune  r  ii  doux 
parties,  aûndc  pouvoir  bien  les  flamber  et  les  ràtisser.  Déposez-les  dans  une  terrine;  mélez-lcur  2  langues 
de  pore;  assaisonnez  avec  une  pincée  de  salpêtre,  sel,  grains  de  poivre;  ajoutez  thym,  laurier,  persil,  une 
pincée  A'éebaloles  hachées,  une  gousse  d'nil;  arroscz-lcs  avec  un  verre  de  madère. 

Laissez  macérer  ces  viandes  3  jours  dans  un  lieu  frais,  en  les  retournant  de  temps  en  temps.  Faitea- 
les  enire  alors,  à  feu  modéré,  dans  une  casserole,  avec  du  vin  blanc,  du  bouillon  et  de  l'eau,  quelques 
légumes;  quand  dlea  sont  à  point,  égoattas-les  aar  un  tamis:  wapaÀn  en  gros  dés,  et  déposei-les  dans 
one  terrine,  iaaaisonncs  lïppareil  avec  un  peu  d'^icesi  i|}ontei  SOO  grammes  de  pislacliss  mondées,  et 


1122.  —  Pleda  de  pero  grilléa. 


isas.  —  Fromage  d'itallo. 


1834.  —  Fromage  do  oocIiob. 


1825.  —  Fromage  de  coohon,  ans  ptstaches. 
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pendant  qu'il  est  chaud,  versez-le  dans  un  moule  «o  feDèlenc  percé  de  trous  eomme  une  paasoire;  laii- 
set4e  rdïoidir  sons  presN,  â4nioulci4e  ensuite. 


Divisez  en  plusieurs  pnriics  un  foie  dr-  porr  h'wn  hhnr-.  r'^rnppo?:  leschailB,  en  les  gnttintati  COU- 
teau;  haches-les;  ni<'>lcz-leur  trois  quarts  de  leur  volume  de  lard  frais,  hadié. 

FUtes  revenir  quelques  enUlwâes  de  fines-herbes  dans  une  eaaeerole,  quand  dles  sont  à  point,  ajonlei 
SM  grammes  do  iani  coupé  en  filets  de  /i  à  5  centimètres  de  long  et  d'un  rontiniolre  d'épaisseur-,  ajoutez 
500  grammes  de  truffes  crues,  épluchées,  coupées  en  quartiers.  Assaiaonnez  de  haut  goût,  faites-les  revenir 
quelques  minutes  seulement  avec  les  llnes-herbes;  relirez  la  casserole  du  feu;  puis  cgouttez  les  truflcs  et  le 
lard  dans  une  terrine.  Mêles  les  flnes-herhes  avec  la  farc«,  et  incorporez  à  cclle-d  &  à  5  jaunes  d'oeuf  crus. 

Fdiiccz.  ;i\or  du  lard,  le  fomlel  los  pnrois  d'nr)  gmiid  inonic  ;i  tinibnlo  on  d'une  rn*isfrf>l<>;  cni])lisst'/-Ia, 
en  alteruaut  lu  farce  avec  les  trulTcs  et  le  lard;  maj>(iuez  l'appareil  avec  des  bardes  de  lard  et  avec  un  rond 
de  papier;  poaei  la  caasende  sur  un  plafond,  et  pousses  celui-ci  au  four  doux;  culseï  le  fhmiage  S  heures 
et  demie.  Betires-le  ensuite,  et  dte  qu'il  a  perdu  sa  plus  grande  chaleur,  fiLlt«»-le  refroidir  «?ee  no  poids 
dessus. 

Quand  OD  veot  démonler  le  ftomage,  il  suffit  de  tremper  le  moule  &  Peau  chaude. 


Levés  la  noix  d'un  quartier  de  pore  frais,  jeune;  supprimez-en  la  couenne;  lardez  intérieurement  les 

chairs  avec  de  gros  lardons  do  jambon  et  de  lard;  déposez-la  dans  une  terrine,  faites-la  mariner  2  jours, 
avec  carottes  et  oignons  émincés,  un  bouquet  garni,  sel,  poivre,  un  verre  de  madère;  retournez-la  de 
Imnps  en  tnnpe. 

Pronp7-  uni"  tn  rinc  dans  li'  frcnre  de,  celles  de  Nrnic,  c'ost  à-dirc  d(>  forme  plafe,  pouvant  supporter  la 
chaleur  du  four;  masquez-la  iutérieurement  avec  une  couche  de  farce  in  saucisse,  pilée  et  passée,  ajanl 
S  eenttmètres  d'épattsenr;  sur  la  farce,  posez  la  noix,  couves-la  «gaiement  «rso  de  la  force,  et  masques 
celle<i  avec  des  bardes  de  lard.  Fermez  la  terrine  avec  son  couvercle,  poses-la  daos  un  plafond  creui, 
avec  un  peu  d'eau  chaude  au  fond.  Poussez  le  plafond  à  tour  doux;  cuisez-la  3  heures.  En  la  sortant  du 
four,  retirez  une  partie  de  la  graisse,  et  bitcs^la  refroidir  avec  un  poids  léger  dessus.  Faites  foudre 
ensnile  la  graisse  et  remetla»-bi  dau  la  terrine;  laisses  reDfoidir. 


Hachez  '4  kilof^rammes  do  chairs  maigres  de  porr  et  kiln-rarnmos  dn  Inrd  frais;  ni^'loz  les  bien. 
Assaisonnez  le  hachis  avec  sel  et  quaire-épica;  ajoutes  une  petite  pointe  d'ail,  quelques  cuillerées  de  fines- 
herbes  cuites. 

Avec  cette  Aiee,  empUssr/  Irs  boyaux  de  honf,  pitalablanent  salés,  dégorgés,  puis  épongés  et  noués 
d'un  bout.  Donnez  aux  cervelas  la  longueur  voulue;  nouez-en  le  bout  ouvert,  et  faites -les  macérer 
12  heures  dans  la  saumure.  £ssuycz-lcs  bien,  faites-les  fumer  2  jours,  à  fumée  douce.  Cuisez-les,  ou 
phittU,  fiiite»>lcs  pocher  à  l'eau,  1  heure,  à  fen  nodéié. 


Hachez  2  kilogrammes  de  chairs  de  [xirc,  mniuTos,  énen'ées;  hachez  aussi  1  kilnpramine  et  demi  de 
fioie  de  porc;  mêlez  ces  viandes  dans  le  mortier  pour  les  piler;  assaisonnez  avec  sel,  poivre,  épices;  ajoutez 
un  peu  de  salpêtre,  une  cuillerée  de  poudre  de  piment  rouge.  Avec  cette  farce,  emplisses  des  hojaux  de 
porc  ou  de  mouton,  siic-s.  do<!:or}:;os.  bien  épongés  et  ooaés  d'un  bout  Flcdes  les  cervelas  de  10  A IS  cen- 
timètres de  long;  fuite^lcs  fumer  2  jours,  à  fumée  douce. 

Ce  sont  ces  cervelas  (chorms)  qu'on  fait  cuire  dans  la  oiltat 


1826.  —  Fromage  d'Italie  aux  tmlfes. 


1137.  —  Mois  de  pore  en  tarrino. 


1898.  —  Cervelas. 


1828.  —  Cervelas  A  l'espagnole. 


CHARCOTEtlB  :  SAUCISSONS. 


1880.  —  BandMon  d'olt. 

FlamiMS  une  de.  éplnehez-la,'«oniie>-en  le  coa,  les  ailerons  et  les  petlea;  fendes-en  la  peau  sor  le 

milioii  dos  rfin<i,  tout  au  Iniif;,  \mir  la  drjrnsr'r  des  deux  riMés,  sans  atta<iii('r  Ips  rliairs;  conaei  la  pMtt 
sur  toute  sa  longueur  avec  du  fil,  en  laissant  une  ouverture  d'un  côté;  salez-la  12  heures. 

Retirez  tontes  les  ehain  des  enbses  et  des  filets  de  Foie,  on  supprimant  les  parties  nerreuses;  bachei- 
les  avec  moitié  de  leur  poids  do  lani  frais,  et  le  quart  dr>  f^raissc  d  oic  crue;  assaisonnes  ce  hachis  arec  sd, 
pni\  IV,  r-pirns,  coriaudre  eo  poudre,  k  gnuaunes  de  salpêtre  par  kilognunme  de  Tiande;  dépwcc-le  dans 
une  terrine. 

i^oailea  la  paati  de  l'oie;  <pongea^a  net  nn  linge;  empliaaes-la  avec  la  fitree  prépenée;  eonaei-eii 

^on^(•^lurp.  Faites  iii.vi'icr  le  saucisMiii     mmus  rhns  une  saumure.  Égoultez  le  nioi-s  pour  le  faire ftuner 
jouRi,  à  fumée  douce,  et  le  cuire  ensuite  une  heure  et  demie,  à  l'eau  et  sur  feu  très-doux. 

IBM.  ^  Saveliaoïi  de  Ljeau 

Haches  finement  2  kilogrammes  de  chairs  de  porc  flrais,  prises  sur  un  quartier  de  porc;  ajoutes  1  kilo- 
gramme de  chairs  maigres  de  bœuf  bien  énervées  et  hachées;  saupoudre/,  avec  une  pincée  de  saipètIV  «D 
poudre,  et  du  poivre.  Quand  la  farce  est  bien  hachée,  pilez-la  peu  .'i  peu.  Déposez-la  h  mesure  dans  une 
terrine;  ajoute/,  une  poignée  de  poivre  eu  grains,  puis  1  kilogramme  et  demi  de  lard  sale,  coupé  en  dés. 

Ficelés  le  bout  de  i  boTaiix  de  biraf,  salés  et  dégoigés;  emptisao-les  le  mieux  possible  avee  la  force, 
en  refoulant  rclle-ci  h  l'aide  d'un  rouleau.  Ficelez  les  snnris.sons  sur  tonte  leur  longueur,  et  faites-les  ma- 
cérer 8  jours  dans  la  saumure.  Égoutlez-les  alors,  laissez-les  sécher  à  l'air  5  à  6  jours;  puis  fumcx-lcs.  En 
les  sortant  da  Aimoir,  reasene»^  les  fleeUeB;  ftottei-leB  «?ec  de  la  lie  de  vin,  lai9seB4ea  bien  sécher,  et 
«Df«mie»4es  dans  des  feuilles  d'èiain  laminées. 

1832.  —  Sancissons  cras. 

Prenez  10  kilotri-ammes  de  chair  niaif;re  de  porc,  sans  nerf  ni  peaux  dures;  hadiez-les.  puis  pilez-Ics; 
ajoutes  2  kilograuuues  de  lard  frais,  coupé  eu  gros  dûs;  assaisonucz  avec  500  grammes  de  sel,  quelques 
enflierées  de  salpêtre.  M  grammes  de  poivre  fin,  80  grammes  de  p(rirre  en  grains,  10  grammes  d'épiées  et 

rinscnde  rApéc;  ajoutez  le  quart  d'un  verre  d'eau-de-vie.  Motlez  la  farce  sur  la  laMe,  et  fraisez-la  vivement 
trois  fois  avec  les  mains.  Avec  cette  farce,  emplissez  des  bojaux  propres;  uoucz-lcs,  licelez  et  lailcs-les 
Sécher  3  à  &  mois,  à  Tair,  dans  nn  endroit. 

1133.  —  SraoiaaoïM  crus  fnméi. 

Prenes  1  kilogramme  de  chairs  maigres  de  porc  et  autant  de  beeuf;  mélez-les  avec  moitié  de  leur 

poids  de  lard  frais;  hachez-les  grossièrement,  assaisonnez-les  avec  sel,  poivre  en  poudre  et  eu  grains, 
aiusi  qu'avec  une  cuillerée  de  salpêtre;  serrez  ces  viandes  dans  un  linge,  iaisscj:  égouttcr  12  heures,  en  les 
suspendant.  Retire»4es  ensuite  dû  Ange. 

Avec  ces  dinirs,  einjjlissez  des  lio\aux  de  Iwrnf  salés,  coupi''s  de  longueur  voulue;  ficelez  fortement 
les  saucissons  aux  deux  bouts  et  sur  toute  leur  longueur;  faitos-lcs  macérer  8  jours  dans  la  saumure. 

Égonitea-les,  lliltea4ea  Aimer  jusqu'à  ce  que  la  peau  aott  sèche:  graissea-les  alors,  eonaervee4ea,  en  les 
anqiendant  tfabord  à  la  cave,  puis  dam  un  lieu  aéré. 
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Les  rftls  sont  de  deux  eipècee  :  les  gns  et  le*  maigres:  les  premiers  se  composent  avec  de  la 
vokille  ou  da  gibier;  les  second»  avec  des  poissoos  ekojsis  parai  les  plus  délicats. 

A  l'égard  des  rftts  de  volaille,  <hi  gibier,  et  en  général  de  tontes  les  visades  cuites  à  la  birocbe,  le 
point  préds  de  coiason  est  tellement  essentiel  et  capital  qu'il  ceoslitM,  pour  ainsi  dire*  le  mérile  de 
ces  mets. 

Cbsque  espèce  de  rOt.  suhnnt  sa  nature,  sa  grosseur  ou  son  degré  de  tendreté,  «ige  m  quelque 
sorte  une  méthode  particulière  de  cuisson  ;  TappiGeetion  plus  ou  moins  violente  du  calorique,  les  dis« 
positions  du  feu  de  broche.  In  durée  plus  ou  moins  prolongée  de  l'opération  sont  autant  d'études  à 
faire,  car  elles  résumeot  eu  elles  la  scieucc  du  rôtisseur,  dont  l'expérience  et  le  discernement  sont  les 
pvsttiers  nnlii  «.s. 

Si  la  perrection  des  rôts  dépend  beaucoup  des  soins  que  leur  apporte  le  cuisinier  et  du  degré  exact 
de  la  cuisson,  il  bat  ccnveair  pourtant  qu'dle  dépend  ausri  beaucoup  de  la  tendreté  des  pièces  oHes- 
méoies}  le  rAtissear  peut  bien  régler  l'action  du  feu,  cuire  les  viandes  au  peint  ptéde*  msis  il  ne  saurait 
rendre  tendres  celles  qui  ne  le  eont  pas,  osd  est  évident. 

Cependant,  si  la  seienee  n'a  pas  appris  aux  cdainiers  k  reetUier  les  mauvsises  qualitéa  d'une 

volaille  dure,  la  pratique  du  moins  leur  fournit  les  moyens  d'en  reconnaître  le  degré  de  tendreté,  c'est 
tout  juste  assez  pour  éviter  l'écueil.  Il  est  c^'pendant  des  cas  pxceptionnels  où  la  responsabilité  du 
cuisinier  est  à  cou\ert;  mais  dans  uue  situation  normale,  par  extuiiple,  dans  un  pays  où  les  bonnes 
provisions  sont  à  portée  de  chacun,  un  cuisinier  ferait  preuve  de  négligence  et  serait  inexcusable  s'il 
servait  dans  un  dîner  de  luxe  un  rftti  dur.  Mous  savons  bien  que  les  boonnes  les  plus  expérimentés 
peuvent,  par  inadvertance,  ou  se  laisser  surprendre  on  se  nomper  eux-mêmes  sur  les  qualités  d'une 
volaille  ou  d'un  gibier,  car  nul  n'est  infaillible;  mais  dans  une  circonstance  semblable,  un  praticien 
scrupuleux  ne  doit  reculer  devant  aucun  sacrifice  pour  réparer  sou  erreur.  En  fait,  on  ne  doit  compter 
sur  un  rôt  qu'autant  qu'on  est  pertuienuiienl  convaincu  (ju'il  se  trouve  dans  les  conditions  normales. 

La  mortification  raisonnée  des  pièces  de  volaille  ou  de  gibier  pour  rôt  peut  être  considérée  comme 
un  auAiliairc  puisi>ant,  leur  apportant  des  qualités  t^cs-appreciables  sous  le  rapport  de  leur  succulence, 
de  leur  tendreté  et  do  haut  ton  de  leur  arane. 

£n  général,  les  viandes  destinées  à  être  rôties  à  la  broche  ne  doivent  pas  être  trop  firatches,  car  elles 
aerairat  coriaces,  à  moins  qu'elles  ne  soient  eoiies  aussitM  abattnesi  cfeU-è-dire  avant  que  la  cbaleur 
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natarelle  «H  diapura.  Ainsi  doue  I*  volaille  devant  être  rttie,  gagne  à  être  nortUlée  aam  excès;  il  en 

est  de  m  âme  du  gibior,  qui  exige  généniement  d'être  plas  ou  moins  faiiondéi       cette  inortilîeatiao 

du  gibipr,  quoique  d'une  importniKP  essentielle,  doit  coppndant  ^tre  borru'e  dans  de  certaines  limites; 
le  cuisinier  serait  certainement  blâmable  j'il  mnl'onilait  la  mortification  nécessaire  et  possible  avec  celle 
qui  n'est  plus  supportable  :  quelle  que  soit  l'importance  d'un  rôt  de  gibier,  du  tnoment  qu'il  dépasse 
le  degré  de  nHntificBlioo  toIMble,  c'esNkFdire  compatible  avec  le  bon  goût,  il  doit  être  rigoareuseoent 
sacrifi«. 

La  plupart  des  rOts  de  volaille  on  de  gibier  rfttis  à  la  broebe  on  an  four  peuvent  être  piqués  avec 
du  lard,  nais  dans  bien  te  cas  en  nmplace  sans  inconvénient  le  pigM^e  par  des  bardes  de  laid. 

Dsns  les  dtasrs  servis  à  la  iirançaise,  on  sert  quelquefois  ensemble  des  rftis  chauds  et  des  pièoea 
froides  qui  en  tiennent  lieu,  mais  cette  méthode  n'est  pas  généralement  admise,  et  devient  en  quelque 

sorte  impossible  du  moment  que  le  mdre  du  dliicr  comporte  des  cntréea  firoides;  d'ailleurs,  elle  n'est 

praticable  et  possible  que  si  plusieurs  rôts  sont  servis  dans  le  dîner. 

On  sort  quelquefois  dans  les  dîners  familiers  de  la  viande  de  liuiicherie  pour  rôt,  mais  il  est  l>on 
de  sa\oir  que  cette  mi  tliode  n'est  pas  du  tout  conforme  à  la  règle  culinaire,  et  qu'elle  doit  être 

repoussée  par  les  cuisiincrs. 

La  plupart  des  rôts  sont  décrits  dans  ce  chapitre  d'après  la  méthode  du  service  à  la  russe,  c'est-à- 
dire  découpés;  il  est  évident  que  si  on  veut  les  ser\ir  entiers,  l'opération  se  simplifie  d'autant. 

On  accompagne  ordinairement  les  rôts  avec  du  bon  jus,  mais,  dans  bien  des  ra^^,  on  les  sert  avec 
des  sauces,  quelquefois  avec  de  la  gelée  de  groseille,  le  plus  généralement  avec  de  la  salade  ou  du 
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1834.  Jus  pour  rAts.  —  Que  le  jus  soit  de  volaille  ou  de  gibier,  il  doit  toujours  être  clair,  succulent, 
de  belle  couleur  foneée,  transparent,  lié  an  peint  dHine  dend-glace  par  la  réduction.  8i  les  rOta  sont  sans 
gamitursB,  le  jos  peut  être  versé  dans  le  plat  même;  ^ils  sont  garnit  le  jus  est  servi  en  «anciêra, 

lOB.  Sauoes  peur  rêta.  —  On  sert  avec  la  rftts  de  volaille  on  de  gibier  de  la  mnee  au  pain  (bread- 

sauce),  des  sauces  poivrade,  venaison,  Cumherland,  aux  pommes,  h  la  menthe,  et  enfin  de  la  gelée  de 
groseille.  Ces  sauces  se  trouvent  décrites  aux  chapitres  spéciaux.  —  En  Angleterie,  on  sert  avec  certains 
gibiers,  et  indépendamment  des  antres  lauess,  une  saucière  de  nie  de  pain  colorée  an  beurre^  maîi  tout 
ilUtséehe. 

1836.  Cresson  pour  rôts.  —  Le  cresson  de  fonUline  est  celui  qu  on  sert  ordinairement  avec  les  rOls;  il 
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doit  être  frais,  bien  lavé,  bien  «goutté;  on  l'assaisouDe  au  moment  avec  sel  et  vinaigre.  —  On  dresse  ordi- 
Mlrement  le  ereaoD  en  bonqueb  à  c6té  do  rMi,  mais  il  peat  être  eenl  dans  m  plat  séparé. 

1837.  Gelée  de  groseille  ponr  rdts.  —  Avec  les  rôts  de  gibier,  lièvre,  chevreuil,  sanglier  ou  daim. 
00  sert  quelquefois  do  la  gelée  de  groseille  froide;  elle  doit  être  de  belle  couleur  transparente,  peu  épaisse; 
•I  oUo  était  fcrnM,  oo  la  brote  légtNnwnt  anntde  la  vciwr  dans  une  aandèra. 

1838.  Citrons  pear  rflts.  —  Avec  les  rôtsde  volaille,  de  gibier  et  de  potaon.OD  sert  souvent  des  citrons, 
soit  sur  le  plat  mAnie  do  rflt,  soit  war  une  aasiettet  on  1m  coupe  aux  denxIioulB,  et  on  leadhiie  etiaenneo 
deux  parties:  on  en  supprima  les  semences  aussi  Man  quo  poasibla;  puis  on  taimuM  ou  on  aliat  ks  ên0m 
tout  autour  de  l'écoree. 

1889.  Groûtaa  paurfMs.  —  Oo  sert  afsc  les  rOto  de  gibier  des  crattlaB  de  pain,  IHIbb,  simplea  oo 

garnies.  Les  premières  sont  simplement  colon'-es  au  beurre,  les  autres  sont  ^'urtiics  avec  un  appamil  pr»^- 
paré  avec  les  intestins  et  foie  du  gibier;  mais  celles-ci  ne  sont  pas  généralement  applicables  à  toutes  les 
espèees  :  les  grives,  ks  bécasses  et  les  bécassines  sont  à  peu  près  les  senis  gibiers  dont  les  Intestins  se 
prtiant  à  «et  empIoL  La  préparation  do  cet  aiqparell  pour  gamlrlsserotues  se  trouve  décrite  Afiarticle  187t. 

1840.  Salade  de  chicorées.  — Frênes  seulement  les  parties  blanches  et  tendres  des  chicorées.  Parez-les, 
bnres-les  Tivemeot,  époogei-Ies  avee  soin,  déposei-les  dans  une  grande  terrine  Ternie,  dont  le  fbnd  aura 

pn^alablriiiptil  ('li'  frotté  nver  uni'  ^'Ousâc  d'ail  épliich(*e  (ceri  est  im  l'oiuliiiienf  farultntir.  a-is.iisdiitHv.  nvec 
sel,  poivre  et  moutarde,  liez-la  avec  quelques  cuillerées  de  mayonnaise  aux  jaunes  d'œuls  mollel^i,  c'est-à- 
dire  cnit  i  5  minntes.  Retournes-la  54  6  minuta,  elootes  une  plneéa  de  flmmituras  do  salade  >  ceiibnll, 
pimprenelle,  ciboulette,  estragon  hadléS.  Bu  dernier  lieu,  ajoutannflletdobon  Vinaigre  de  Bordeaux  OU 
d'Orléaos;  dresses  la  salade  dans  un  saladier  pour  la  servir. 

1841.  Sakiio  de  MInoi.  «-  Gboisissci  les  laitues  flrafebemont  euaiUtes,  surtout  jeunes  et  tendres? 

8upprimez-cn  les  feuilles  dures  pour  ne  consener  que  les  cœurs;  diviser  ceui-fi  en  plusieurs  parties, 
lavex-les  vivement  ponr  ks  éponger  avec  un  linge;  mieux  vaudrait  cependant  ne  pas  les  laver,  surtout  si 
elles  sont  fiufebement  cueillies. 

Mettez  dans  iinn  terrine  3  à  ii  jaunis  liNruf.  rnits  h  5  minntM.  délayez-les  avec  l'huile  nécessaire  à  la 
salade,  aionxez  les  laitues,  sel,  poivre,  ciboulette,  cerfeuil,  estragon  hachés;  mélangez  les  ingrédients  avec 
soin;  ijoutas  le  vinaigre  en  deroler  Ucn.  Dresses  la  aakde  dans  un  saladier.  —  A  eello  sakde  on  peut 
totgjoon  ejouter  du  cresson  alénoia,  des  dpres  baehéea  on  des  lllets  dianehois  coupés. 

1842.  Salade  de  laitues  romaines.  —  Supprimez  les  feuilles  vertes  et  dures  des  romaines;  essuyez  les 
ftuilles  blanehes  sans  les  taver,  si  c'est  possible;  conpes-les  en  travers,  déposes-les  dans  une  grande  terrine 

vernie;  îijoutez  deslbumitures  hachées  et  quelques  cuillerées  de  mayonnaise  aux  œufs  mollpts.  Assaisonnez 
avec  sel,  poivre,  nMtntarde;  Unissez-la  avec  un  lilet  de  vinaigre.  —  A  cette  salade  on  |>eiit  toujours  mêler 
des  oignons  nouveaux  fendus  en  gros  moresaux,  aHa  quo  eenx  qui  n'aiment  pes  à  manger  l'oignon  cm 
puissent  le  retirer.  — >  On  peut  «onI  loi  mélor  du  tbM  mariné  coupé  en  petits  dés.  —  Orenes  k  sakdo 
dans  un  saladier. 

1848»  Salade  do  pieds  de  céleris.  —  Gboisisses  des  céleris  tendres  et  bkncs;  sopprlmes-en  les  tiges 

dures  et  rreuses;  essuyez  ou  lavez  les  plus  tendres,  rnupe/-ies  de  In  loi)K:uPurde  3  4  cenlinu''lres.  Mettez- 
ks  dans  une  grande  terrine,  assaisonnez  avec  sel  et  poivre,  huile  et  moutarde;  ^joutes  le  vinaigre  eu 
dernier  lien.  —  Dresses  k  salade  dans  un  antre  saladier  pour  la  servir. 

1844.  Salade  de  haricots  verts.  —  Choisisses  les  haricots  très-fins,  faites-les  cuire  à  l'eau  salée,  entiers; 
éguuttez-les,  laisses-les  refroidir,  mettez-les  dans  une  terrine  vernie;  assaisonnez  avec  sel,  poivre,  huile; 
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ajoutex  le  vinaifirp  on  dornior  lieu.  —  Drmez  la  salade  dans  un  saladier.  —  On  peut  toujours  mêler  09 
peu  d'<ngnoD  bâché  à  cette  salade,  mats  il  t&ut  ériter  le  petail  et  les  fouroiturcs;  pas  de  moutarde. 

un.  talade  de  IwItiraiM.  —  Cuisez  an  km  nne  oa  plasienrs  bottomvos  ronges;  nqipriiiMMn  k 
peau,  coupei!  les  chairs  en  quartiers:  «'■mincoz  reux-ri  m  tranclios,  rt(  poso7,-le3  dans  une  terrine,  tltlIWll- 
sooBez  arec  »el,  poirre,  huile  et  vinaigre.  —  Dressez  la  salade  dans  un  saladier. 

On  pentnCler  aux  bettenw  des  rMfncs  de  raifort  rftpénoa  du  perrilbaebè.  Les  iMMenves  sont  le 
plus  générslemeint  associées  à  d'antres  salades  emes  on  cuites. 

1S48.  Salade  de  légonee  «vite.  —  Oonpec  en  Uards  des  pommes  de  terre,  racines  de  c&tsi,  earotles, 

betteraves  et  fonds  d'artichauts  cuits;  d<^poscz-les  dans  une  terrine,  ajoutez  quolqims  ruillpnVs  de  lentilles 
et  de  haricots  blancs;  assaisonnez  avec  sel,  poîm,  huile  et  Tinaigre.  faites-les  macérer  une  dcmi-benre. 

Égonttes-leB  ensoite  aor  nn  tamis,  pour  Iw  dresser  sjmétriqnement  due  an  aaladier.  Arroaei-les 
encore  avec  huile  et  vinaigre.  —  Las  aalades  eoiln  doinait  être  aasaisomiies  deux  ftaisi  dUnnd  séparé 
nent,  puis  ensemble. 

iMT.  Selade  de  concombres.  —  Choisisseï  des  eoneomibres  tendras,  anpprimes-en  la  peau  el  les 
senenees,  émincez  les  chaJn  en  m&dtes  Unes;  d(^posez-lPs  dans  une  terrine.  saupoudre^-Ie*»  avec  du  sel 
fin,  laissai  les  macérer  un  quart  dPheore.  Aâsai^oDDez-les  sans  égouttcr  l'eau,  avec  sel,  poivre,  huile, 
vinaigre;  afootes  nne  |dno6e  de  perril  bâché. 

i848.  Salade  de  choux  ronges.  —  Choisissez  un  chou  rouge,  frais  et  tendre;  supprimez-en  les  feuilles 
dores;  redres  les  cAtes  des  feoilles  dn  eœar,  émlneet-jes  finement,  dépœesJes  dans  nne  terrine,  saupoD" 
drez-les  arec  un  peu  de  sel  et  faites-les  macérer  une  heure  ou  deux.  Presser-les  ensuite  pour  en  eifuîmer 
toute  l'humidité,  remettez-les  dans  la  terrine  pour  les  assaisonner  avec  poivre  et  huile;  ajoutez  le  rinaijrre 
en  dernier  lieu.  —  Quand  les  choux  oe  sont  pas  très-tendres,  il  convient  de  les  faire  blanchir  quelques 
minâtes  à  l'eau  salée,  dans  im  poêlon  non  étané.  «près  les  avdr  émincés.  On  les  assaisonne  qoand  Us 
aont  Ikolda  et  bien  égoattée. 

184t.  Balade  raeee.  —  Genpes  en  dés  des  pommes  de  terre,  des  betteravee,  raelnes  de  eâeri  enHes. 

des  agoursis  et  des  rorniohons  confits,  une  pomme  rnip;  niôiitpz  l'.r^  rjiprr";  enti^res,  des  filets  d'anchois 
coupés  ou  de  harengs,  un  peu  de  moutarde  et  du  raifort  râpé;  assaisonnez  arec  sel,  poivre,  huile,  vinaigre. 

Un  qoart  dlieore  aprèe,  égontisi-en  llimuidllé»  lies  les  «ree  qnelqvee  coilleréee  de  majwiDaise. 
Drtms  aymétriquement  la  salade  dans  on  aaladier. 

ItSO.  Salade  impériale.  — ■  Coupez  des  asperges  vertes,  en  tiges  d'un  centimètre  de  long,  en  séparant 
les  têtes;  euiaei  lea  ligee  et  les  Utes  séparément,  A  rean  aalée;  laiaaeK  reflroldir,  aasaisonnes  «vee  ad 

etbuile. 

Prenez  le  quart  de  leur  volume  de  truffes  fraîches,  pelées,  peu  cuites,  coupées  en  grosse  julienne. 
Asaaiaonnea  avec  sel,  poim  et  buRe;  mèles-lenr  les  émergea,  ajoates  alors  le  vinaigre.  SantesJea  ensemble 
quelques  minutes,  et  dressez-la.  —  On  peut  ejottter  A  cette  salade  dee  filet»  d'anclMls  aaMs,  haebés  oa 
passés  au  tamis,  et  délayés  avec  de  l'huile. 

1851.  Salade  suédoise. —  Coupez  en  dés,  de  la  langue  écarlate,  des  pommes  de  terre  cuites,  quelrpips 
pommes  aigres,  crues,  pelées;  des  betteraves  et  des  carottes  cnites,  des  ûlets  de  harengs  salés  et  de  saumon 
fiimé.  Mêlez  ces  éléments  dans  une  terrine,  assaisonnez  avec  sel,  poivre,  huile,  vinaigre,  persil  et  ceffeoO 
hachés,  moutarde.  —  Dremei  la  salade  dana  on  sabidier,  entoores-la  tme  des  «livea  toaméea  et  des 
filets  d'anchois  roulés  en  anneau. 
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1852.  —  Diode  truffée,  rAUe. 

On  51'nsstiro  dn  In  tonf1rrt('  dos  dindes,  p(  on  pi-niTal  flfi  pi^^ps  do  rolaillfl,  60  •ppoyant  sur  1.1  pointe 
intf^ricure  de  l'estomac,  qui  fléchit  sous  la  pression  si  l'animal  est  jeune,  et  résiate  est  avancé.  On  s'en 
asBiira  encore  en  obeerrant  l'éeaiUe  oo  «mlopp*  des  pattes  qui  est  noire  ehes  les  jeancs  dindes  et  janne 

chez  los  vicillos. 

Choisissez  une  bonne  dinde  bien  en  chair,  tendre;  habillez-la,  essuyez-en  l'intérieur  arec  an  linge. 
Ptmms  6  à  800  granunes  de  truffes  crues,  breasées,  lavées,  pelées;  si  «Iles  sont  petites,  laiwei^let . 
enlièns,  divlses-les  ai  elles  sont  grosses.  Piaeca-lcs  dans  une  eaaserole  avec  an  peu  de  lard  fondu  ;  faites-les 
sauter  sur  feu  quelques  secondes;  assaisonnez  avei*  sel  et  poivre,  retirez-les  aussitôt  qu'elles  sont  bien 
chaudes,  méiez-les  avec  S  à  ftOO  grammes  de  lard  haché,  passé  au  tamis. —  Emplissez  alors  le  corps  de  Ja 
dindeafeeeai  appareil,  bridcz-la,  eouses-en  les  ouvertims,  et  eonserrex-la  ainsi  24  heures  dans  un  lieu  fiais. 

Enveloppez  ensuite  la  dimlo  dans  du  papier  hourn'',  rourluv  la  sur  brorho  fi  l'anpilaise  pour  ne  pas  la 
percer;  faites-la  rôtir  à  feu  modéré,  en  i'arrasant.  Quand  elle  est  cuite,  salcz-la,  débrochez-la  sur  un  pla- 
fond, débrides^la. 

La  cuisson  d'nno  dindo  vnrio  d'iino  lirnre  à  deuz,  et  davantage  si  la  pi^ce  est  lr^s-Vf^lIlminol!<;p.  Dans 
tons  les  ras,  la  bonne  direction  du  feu  de  broche  exerce  naturellement  une  grande  influence  sur  la  cuisson; 
en  priucipe,  le  ha  doit  Mre  allumé  d^vanee,  allongé  et  bien  entretenu,  sur  les  bouts  aurlout.  Une  fois  la 
broche  en  monrement,  il  faut  soutenir  le  calorique  et  tenir  la  dinde  à  distance^  afla  qu'elle  ne  se  pftiètra 

que  peu  à  peu,  sans  violence. 

Un  quart  d'heure  avant  de  la  dâ>it>eher,  d<ballefr4a  et  finisse!  de  la  cuire,  en  l'arrosant  avec  du  beurre. 
Bu  denier  lieu,  il  feut  modérer  l'action  du  feu  et  la  saler. 

On  pont  jufjor  du  dopré  do  ruisson  d'nno  volulic  rôtie,  en  prossant  avor  los  doipts  les  chairs  du  gras- 
de-cuisse  ou  du  pilon;  mais  les  signes  physiques  les  plus  signiflcatifs  sont  de  petits  tourbillons  de  fumée 
blaucbftlre  qui  e'éebappent  précii^tamment  des  chairs  de  la  volaille  en  cuisson. 

Autant  que  cela  so  pnut.  In  rniiion  des  rfttsdoit  l'tro  n'^IiM'  de  fnron  h  ronrordor  oxnrtoment  avec  le 
moment  où  le  rôt  doit  être  seni  :  c'est  là  on  point  essentiel  que  les  hommes  soigneux  ne  négligent  jamais. 
Si  la  dinde  doit  Mre  découpée  à  la  cuisine.  Toid  comment  H  but  opérer  : 

Découpage:  Séparez  d'abord  les  cuisses  du  corps,  puis  séparez  la  carcasse  de  l'estomac;  coupoz  alors  les 
deux  ailerons,  en  laissant  adhérer  une  petite  partie  de  l'estomac  ;  détachez  les  fUets  d'un  trait  pour  les 
divisa' en  tranches  longues,  ou  bien  découpez-les  sur  l'estomac  même,  en  filets  minces.  Supprimes  les 
puttes  des  cuisses,  rangez  celles-ci,  l'une  à  cAté  de  l^utn,  sur  le  centre  d'un  plat  long;  sur  ces  cuisses 
dressez  les  liicts.  Aux  deux  extrémili'-s  du  plat,  drossez  en  buisson  les  triiiïfs;  glacez-les,  ainsi  qœ  les 
viandes.  Envoyez  en  môme  temps,  soit  un  bon  jus  réduit,  soit  une  sauce  périgueux,  peu  liée. 

186S.  —  Made  ptqnde  et  KItie,  m  truHéa  (daaabi  27S). 

Habillez  une  belle  dinde.  —  Pelez  8  à  10  truffes  noires  d'une  égale  grosseur,  enfennes-lcs  dana  une 
casserole.  Hachez  les  pelures  do  ces  irulTos,  m^loz-los  avof  du  lard  harhé;  nvor  rot  appareil  emplissez  le 
corps  et  l'estomac  de  la  dinde,  bridez-la  et  piquez-en  l'estomac  avec  2  rangs  de  lardons  de  chaque  côté; 
piqiMi  égaieuMul  ka  euiasas.  Tenes  la  dinde  dans  un  lieu  frais  josqulan  Bomeot  de  la  fldre  rfttir. 
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Embroches -la  alors,  masque* -en  l'estomac  avec  uue  feuille  de  papier  beurré;  faites- la  rôtir  uoe 
heure  et  demie  A  S  heons,  Mdon  aa  grosseur,  miia  i  fen  modéré  et  en  Iteroniit  avec  du  beurre. 

Dix  minutes  avant  de  la  débrocher,  enlerei  le  papier  pour  foire  edonr  lea  ehain  de  l'eatomae; 
salez  cl  (h'bntchoz. 

D'uutre  part,  salez  légèrement  les  truffes;  mouillée  avec  la  valeur  d'un  verre  de  madère  et  cuisn- 
lea  t  à  10  minâtes  à  fea  vif  et  A  eouTert;  égouties4es  aumilôt  pour  les  rouler  dans  un  peu  de  glaee 
fradue. 

Dressez  la  dinde  sur  uu  plat,  oiitourcz-la  avec  les  truffes  cuites  et  glacées;  mêlez  leur  cuisson  avec  un 
peu  de  bon  jos,  fUtes  réduire  le  liquide  en  demi^glaoe;  envofes^e  dans  niM  nucière. 

1154.  —  Diadosneatz  piquéSi  tùtiê. 

Pour  un  dîner  de  12  couverts  il  faut  2  dindonneaux.  —  Habillez-les,  bridcz-lcs,  flambez-les,  pour  en 
piquer  l'eslomac,  avec  2  raiijrs  de  lardons  de  chaque  côté  des  fllels.  2  rauRs  sur  les  cuisses,  (".ouchez- 
les  sur  broche,  faites-les  partir  trois  quarts  d  heure  à  peu  prés  avaut  de  servir;  arrosez-l«s  souvent  avec  Uu 
bemre. 

Oiinnd  ils  sont  rnits.  de  belle  rnulenr,  snlez-ies.  délirnclipz  Ips  sur  un  plafond  pour  les  débrider.  DiV 
coupez-les  eu  upéraut  ainsi  :  détachez  d'abord  les  2  cuisst-s,  puis  les  2  filets  ;  divisez-les  en  deux  sur  la 
longueur;  pares  le  haut-de-poitrine;  s^il  est  gros,  eonpes^e  en  deux  :  rïl  est  petit,  laisaes-le  entier.  Coo- 
pe/.  la  rarrnsse  en  deux  parties,  pctsez  relle-ri  sur  un  bout  du  plat.  Sur  les  rarrasscs  posez  le  baut-de-poi- 
trine  et  les  filets,  en  reformant  l'estomac  ;  divisez  les  cuisses  chacune  eu  deux  parties,  rangez-les  sur  lei 
edtés  de  Pestomae.  Drams  fkntre  dindonneau  dans  le  même  ordre,  glaeei>les  tous  deni;  dreaseï  un  beu^ 
quct  de  omeon  de  chaque  cAté,  et  envofes  en  même  temps  une  nueîAre  de  bon  jus  et  nue  muclAre  de 

11(55.  —  Cliapoiu  réUt  au  cresson. 

Les  chapons,  h  ré<;al  des  poulardes,  peuvent  être  traits.  Nais  de  bons  et  gras  ehapoos  eonsUIncut 
déjà  par  etu-méoies  un  rOt  des  plus  distingués. 

Vides  les  ehapons;  brides-les,  couehei-les  sur  broche;  beurrei^es,  et  envetoppes-les  dans  du  papier, 
pour  les  faire  rM\r  It  feu  modéré. 

Huit  à  dix  minutes  avant  de  les  retirer,  débaUes-les  pour  les  faire  colorer;  arrosex-les,  sales-les, 
broches^  eosnite;  glaces-les  au  pinceau,  dreweilas  sur  an  plat  long,  et  eirtouMi-leB  avee  du  cwwph. 
Envoyés  séparément  une  saueito  de  bon  jus  lédvit  et  soceuleuL 

1856.  —  Chapons  rôtis,  A  la  peau  de  goret. 

On  donne  ordinairement  ce  nom  de  prau  V  ;nrcf  nu\  nMis  de  volaille,  pnniefs,  poulardes,  pipeons, 
chapons  et  dindes  qui  ne  sont  ni  piqués  ni  bardés  et  qu'où  cuit  de  façon  à  obtenir  la  peau  croustillante. 

HaMIlci  S  chapons;  emplisMe-en  fcslomae  avec  du  beurre,  brides-les,  eoudua-les  sur  broche,  el 
fldtes-los  rôtir  h  feu  doux. 

La  quart  d'heure  après,  enveloppez  un  morceau  de  lard  dans  un  cornet  de  papier,  piquez-le  à  lapoioie 
d'une  brochette  en  fer,  enOambifls-le,  et  bites  tomber  la  graisse  bouillante  sur  la  peau  des  ehapons. 
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ReDouveles  l'opération  versU  fia  du  la  cuisson.  Cette  graisse  bouillanle  a  pour  effet  de  précipiter  la  cuiason 
des  Talaillea  ei  de  rendre  la  peau  eroustUlante. 

Ko  dcruicr  lieu,  sales  les  chapons,  débrochez-les.  Découpcz-les  cliacnD  en  cinq  parties;  coupez  lei 
filets  CD  deux  sur  leur  longueur;  puis  séparez  le  pilon  du  gra»-de-cuissc-,laisse2  le  liaut-de-poitrinc  entier. 
Placez  les  carcassi^  sur  le  centre  du  plat,  et  les  cuisses  sur  les  côtés.  Dressez  les  ûicts  sur  les  cuisses,  et  le 
haal-de-poitrioe  sur  te  centre.  Glaeei  les  moreeaiu,  et  verses  sur  te  fond  dn  plat  no  peu  de  bon  joi. 


Habilles  3  pooltrdes;  flambez-les,  cmpIisscz-cn  l'estomac  avec  une  farce  de  pain,  mêlée  une  la  moitié 
de  son  volume  de  graisse  de  rognons  de  hœnf  hach«-e,  finie  avec  quelques  jaunes  d'oeuf,  sel,  poivre,  oignon 
bâché  et  cuit  au  l>curre.  Bridez  les  poulardes;  bardez-les,  couchez-les  sur  brocbe,  faites-Ivs  rûtir,  en  les 
arrosant  arec  du  beurre  Tondu. 

Quand  elles  sont  h  point,  de  belle  rouleiir.  sjilcz  et  débrorhez-les:  (Icrnupc^-lo';  rhacune  en  cinq  par- 
ties; coupez  ensuite  le  haut-de-puitriuc  et  les  lilels,  chacun  en  deux  parties.  Dressez-les  en  buisson,  les 
cuisses  en  bas,  divisées;  les  flleto  et  haals^e-poitrine  en  dessus.  Dresses  la  Jkrce  sur  tes  eAtés  du  pbt  ou 
sur  tes  boute;  gtacca  les  morceaux;  envoyez  en  mémo  temps  une  saucière  de  bon  jus. 


Urihillez  2  poulets;  flambez-les.  emplissez  le  creux  de  l'estomac  avee  un  morceau  de  beurre,  bridez- 
les,  couchez-les  sur  broche;  faites-les  rôtir.  40  à  50  minutes,  à, feu  modéré,  en  les  tenant  vert-cuits. 
QfUDi  ils  sont  de  bdte  couleur,  salex-les.  débrid«s-Ies.  coopes-eo  les  pattes  et  les  ailerons;  découpes 

chaque  poulet  en  cin<i  parties;  r<mprz  li^s  ruissos  diacune  en  deux  parties,  sans  les  si'prircr.  Dressez  ces 
membres  en  buisson,  sur  un  plat,  les  cuisses  en-dessous,  les  filets  et  hauts-de-poitrioe  en  dessus;  glaces- 
les;  dresses  S  bouquets  de  cresson  sur  les  eôlés.  Envoyés  séparément  une  saucière  de  bon  jus  dair,  réduit, 
succulent. 


PIsites  saigner  6  ponarins;  trempe»^  aussilM  i  l'eau  bien  ebaude  pour  en  retirN*  Ice  plumea  iasten* 

tenémentîessuyoz-los,  flambez-les,  haMIIez-les. 

Déposes  dans  une  terrine  3  à  400  grammes  de  panure  fraîche  et  blanche,  râpée;  mélei-lui  250  granunes 
de  beurre  freb,  non  fondu,  de  façon  à  former  une  pAte  ferme;  ajoutes  une  pincée  de  perril  bacbé. 

Essuyez  llotérieur  des  poulets  avec  un  linge;  empIissez-lcs  avec  la  |)âte  préparée.  Fermez  avec  soin  les 
ouvertures,  et  couchez  les  poulets  sur  une  brochette  en  fer,  en  les  traversant  sur  le  côté.  Fixez  la  brochette 
sur  une  broche;  cuisez  les  poulets  à  feu  vif.  en  les  arrosant  h  l'aide  d'un  pinceau,  avec  du  beurre 
fondu  :  tS  à  Ift  minutes  suffisent. 

Drin  minutes  avant  de  dclinii  licr  les  poulets,  arrnsez-les  avec  du  beurre  fonrln.  saupoudrez-les  nver 
de  la  uauure  bluuche  et  fraîche,  salez-le»;  des  que  le  pain  est  légèrement  coloré,  debrochez  les  poulets; 
débrides-ies,  coupcutes  ehacun  en  deux  partieB  par  te  milieu,  reforuMa-ies,  en  tes  dressant  aur  ptat,  les 
uns  à  G<Mé  des  antrea;  arroses-Isa  Amplement  avw  te  beurra  de  teur  cuisson. 


H.iMIN'z  2  oisons; essuyez-en  l'intérieur  avec  un  linge; cm plissez-on  l'cstomar  avec  de  la  farrc  a»  pain, 
mêlée  avec  un  peu  d'oignon  haché,  cuit;  un  peu  de  sauge,  quelques  jaunes  d  œu(.  Uridez-les,  couchez-les 
sur  broche;  emballes-lee  avee  du  pa|der  beurré,  et  teitea-les  rétir  &0  à  45  minutes. 

Quelques  iniini'i";  ;n;int  retirer,  déballez-les  pour  les  faire  colorer;  salex^CB,  débrochcz-les; 

quand  ils  sont  debridéii,  détachez-eu  d'abord  les  cuisses;  coupez-les,  et  drcsscz-les  sur  te  centra  du  plat. 
Retires  te  farce,  etdéooupes  chaque  filet  en  aiguillettes,  c'eatHk-dire  en  tranches  minces  et  toogues:dressea- 


1857.—  PouUrdes  réUes,  i  Vangteiae. 


1858.  —  Poulets  gras  rôtis,  au  cresaan. 


lan.  —  Pouailas  rttte,  i  te  polonatea. 


1860.  —  Oisons  farcis,  rôtis. 
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les  sur  les  cuisses.  Dressez  la  farce  sur  le  bout  da  plat  Glaces  tes  viandes  au  pinceau  ;  envoyez  séparément 
on  bon  ]os  rédnlL 

En  Allemafnie  et  c»  Angloterro,  on  sort  p'«nr''ralcmont  avec  les  oLsotis  une  purée  de  pOmiUM  ligna. 
On  peut  farcir  les  oisoas  rôtis  avec  îles  marrons  ou  avec  de  la  farce  à  saucisse. 

im.  —  Pigecni  rdUs,  am  1». 

Habillez  6  pigeons  jennes  «t  gn»;  les  pigeons  fteux  on  msigres  ne  doirent  jamais  flgnrer  dans  on 
dtner.  Essuyez-en  l'intérieur  avee  an  fl^t  wnpei  le  bout  des  pattes  et  les  ailerons. 

Emplissez  l'cstomnc  dos  pigeons  avec  un  morceau  de  beurre;  bridez-les.  bardcz-lcs  et  traversez-les.  sur 
le  côté,  avec  une  broclictie  eu  fer;  fixez  celle-ci  sur  broche  pour  faire  rôtir  les  pigeons,  18  à  20  minutes  à 
bonfea. 

Quand  ils  sont  ?i  point,  dp  bollo  ronlmr,  snlcz-lcs.  d«''brochez-l(«?,  pour  les  dt-bridcr,  h"*  diVoupor  cha- 
cun en  trois  parties  ou  par  moitié.  Drcm'z-lvs  sur  un  plat;  glacez-les,  versez  au  fond  du  plat  un  peu  de 
bon  jus  rédoit. 

1862. ->Oatards  eanepétitee rOlio. 

Les  ontardes  eonstitoent  un  excellent  rAt.  si  eHes  sont  de  petite  espèce,  jeunes,  tendres,  grasses. 

IiBchnrde  ce  gibier  doit  être  Ici^c-rcincnt  mortifie»';  on  les  fait  rôtir  à  la  broche,  bardées  ou  piquées; 
on  en  découpe  les  filoLs  m  tranches,  ot  on  les  remet  eu  place,  sans  toucher  aux  caisses.  On  les  glace  et  on 
les  dresse  sur  plat,  avec  du  cresson  ou  une  garniture  de  petits  gibiers  autour  :  grives,  mauviettes,  orto- 
lans. —  On  sertie  jos en saudère. 

1863.  —  Pintades  piquées,  rAties. 

Habillez  2  pintades;  bridcz-les,  flambez-les,  et  piqncz-lcs  avec  fin  l;îrrl  fin,  sur  l'cstomnc  et  sur  les 
coiasesi  couches-ies  sur  broche,  faite»-les  rôtir  UO  à  50  mioules,  à  feu  modéré,  eu  les  arrosant  avec  du 
benire. 

Quand  dles  sont  à  point,  salez-les;  débrodMt-les.  pour  les  d(Vouper;détacliefren  d'abord  les  misses,  et 
dressez-les  sur  un  plat  long;  sopnre/.  les  carcasses  des  estomacs,  découpez  ceux-ci  en  petits  filets,  en  lais- 
sant un  haut-de-poitrinc;  dressez  ceux-ci  sur  les  cuisses,  ainsi  que  les  filets,  en  reformant  l'estomac.  Glacez 
les  viandes»  masques  le  Itondditplal  avec  de  bon  jos.  —  Les  pintades  penrent  6tre  bardées  et  senries 
entières. 

1164.  —  Janaa  paoa,  plqaé  st  rfltl. 

Habillez  un  jeune  paon,  mortifié  à  point;  bridez-le,  piquez-le  avec  du  lard  sur  rcstomac  et  sur  les 
euiSNS.  conune  les  dindes:  faites-le  rôtir  5  quarts  d'heure,  à  feu  modéré,  en  Tarrosant  avec  du  beurre. 
Détaroehei-le  ensuite  pour  le  découper,  le  dresser  sur  un  plat,  reatmrer  aiaedes  dtrons  coupés.  SnTorcs  à 
part  une  saucière  de  bon  jns. 

On  opère  le  di!Coupage,  en  détachant  d  abonl  les  cuisses,  puis  la  cnpcas.se  de  l'estomac  ;  on  lève  les 
S  filets  entiers,  on  les  coupe  eu  tranches  pour  les  remettre  sur  la  charpente  de  la  carcasse,  en  reformant 
l'esloaue,  qtfon  pose  sur  les  enisses. 

Comme  diversion,  on  orne  quelquefois  le  plat  du  rôt  avec  la  téte  du  paon,  crue,  non  pliitnée,  main- 
tenue droite  à  l'aide  d'une  tige  on  ûl  de  fer  la  traversant  sur  sa  longueur,  et  piquée  sur  uu  support  en 
pain  Ml,  collé  sur  plal^ 

1666.  —  Fàisans  imUés,  rOUs. 
Les  fkisans  miles  aimt  généralement  préflfiré  aux  femelles;  dans  Pon  et  raulra  eaa.  Ils  doi?aDt,  ami 
1. 1«  canefAttra  «t  ae  U  gniNur  dNm  lUaâo  :  M  piMigr  Se  MpiM^^ 
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tout,  <Mro  joiin(>s,  ^as,  mais  surtout  mortUto  ao  poiot  voulu»  nm  excès.  —  Oq  oe  doit  plumer  les  faisaos 
que  peu  uvaat  de  les  faire  rOUr. 

HaMIlcB  S  lUsBDs:  essnye»-ks  à  nnUSrtoir.einpliaseBJes  «vee  des  trafE»  traes,  assaisonnées,  mêlées 

avec  <lii  Innl  linrlii';  coiisoz  los  «iiverluros. 

ttritiez  les  faisiauii;  euveloppc2-les  avec  du  papier  beurré,  et  teuez-les  dans  uu  lieu  frais  24  heures. 
Piquet-les  alors  avec  du  lard;  trsveraei-les  avee  une  broicltelle  en  fer.  pour  les  fixer  à  une  broche,  les 
filirc  rùtir  à  fou  rnodi-n-.  mais  soutenu  :  /|fl  à  '(5  minutes  de  cuisson  suffisent. 

Quand  ils  sont  à  point,  salez-les;  débruchez-lvs  sur  uu  plafond,  débridcz-lcs;  déUicbez-en  d'abord  les 
cuisses,  et  eoupei-les  cliaeane  en  deux  parties.  Pares  ensuite  les  carcasses,  et  poses-les  sur  le  centre  d'un 
plat  long,  langez  les  3  cuisses  sur  les  côtés,  posez  le.s  ostoniiu-s  sur  celles-ci,  aprt^s  les  avoir  dikoupés. 
clincun  en  quatre  parties,  et  remis  en  forme.  Dressex  les  truffes  en  buisson,  autour  des  faisans;  glacez  les 
uns  et  les  autres;  envoyez  séparément  du  jus  succulent  ou  une  sauce  périgueux,  peu  liée,  ainsi  que  des 
étirons  coupés. 

1888.  ->  Fiisau  tardée,  iMis  (dMaia  S7«}. 

Choisisses  S  Jeunes  fkisans  mâles;  avant  de  les  plumer,  retlret^n  la  poehe  de  l'csiomae,  puis  eonpes- 

en  lo  ruu  h  la  iianlcur  de  l'estnmae  et  In  (luoiie  à  sa  nnissanee.  \ii]e/.-les  ensuite,  brldes-leS  et  bardai* 
les.  Faites-les  rôtir  à  la  broche  40  à  âO  minutes,  en  les  arrosant  avec  du  beurre. 

Quand  ib  sont  à  point,  sales-les,  débroches^cs  pour  les  dérider.  Pares  csrrément  la  barde  de  lard, 
remctiez-la  sur  reb-inii  n  Rajustez  la  téte  du  faisan  avec  la  queue,  en  les  maintenant  à  l'aide  d'une  petite 
broclu'llo  on  métal  ;  soutcncz-lcs  en  dessous  aver,  une  truffe  ronde,  et  piquez  In  brorhcttc  sur  le  centre  de 
l'estomac  des  faisans.  Glacez  ceux-ci  au  pinceau,  drcsscz-les  sur  un  plat  long;  culourcz-lcs  avec  du  cresson. 
Envoyés  séparément  noe  tattclire  de  bon  jus  réduit,  succulent. 

1867.  —  Gofs  da  bmjAre,  rétia. 

Les  r()(|s  <Ie  bruyère  h  ({ucue  fourchue,  s'ils  sont  jeunes,  mortifiés  et  CUilS  à  point.  Constituent  UU 
excellent  nM.  Ce  gibier  est  commun  dans  le  nord  de  l'Europe. 

Les  jeunes  coqs  de  bruyère  peuvent  être  r6tis  simplement  avee  une  tande  de  lard  sur  Pealomac  ou 
piqués,  mais  quand  ib  sont  gros,  il  est  préférable  de  les  piquer,  nprËsen  avoir  supprimé  la  peau  de  l'esto- 
mac. —  Go  procède  ft  la  cuisson  de  ce  gibier  absolument  de  la  même  Açon  que  pour  les  pintades  et  les 
faisans,  c'est-à-dire  en  les  arrosant  avec  du  beurre. 

L'esiomac  de  ce  gibier  est  la  partie  U  plus  délicate.  —  On  détache  d'abord  les  2  filets  de  l'estomae  sans 
toucher  aux  cuisse?!;  on  les  découpe  en  Inoches  et  00  les  remet  à  leur  place;  on  les  glace  «u  pinceau.  — 
On  envoie  du  jus  séparéiueut. 

1868.  —  Oronaes  rMles. 

Li  grouse  est  un  gibier  qu'on  tire  d'Écosse  et  du  nord  de  l'Angleterre;  on  ne  le  tue  et  on  ne  le  mange 
qu'à  partir  du  12  août  jusqu'au  mois  d«  février. 

Habilles  les  grouses;  baides-leset  oouebei-lcs  sur  broche  «  caisea4es  à  bon  ton  80  à  15  mlButes,  en  les 
arrosant  avec  du  beurre. 

Quand  eUes  smit  à  point,  sales-les,  déhrochez-lcs  pour  les  découper.  Détachez  d'abord  les  2  cuisses, 
puis  divisez  l'estomac  en  trois  parties;  dressez  les  cuisses  en  dessous,  les  fileta  et  tauts-de-poltrlne  en 
dessus;  giarez  les  et  venei  du  bon  jus  dans  le  fond  du  plat  Envoyas  séparément  une  saucière  de  panure 
blanche  frite  au  beurre. 

1808.  —  Ptarmigans  rOtis. 

Le  ptarmigau  est  un  gibier  du  genre  Tétras;  il  a  le  plumage  blanc,  mais  il  est  quelquefois  tacheté  de 
roux  sur  les  ailes.  Le  ptarmigan  vit  dans  les  forêts  de  rfeocae^  nuis  la  même  espèce  se  rstrowm  «n  Suède 
et  en  Norwége;  là  il  porte  le  nom  de  pouie  de  ne'uje.  Ce  n'est  pu  On  gibier  d'un  goAt  exquIs,  aa  cbail*  est 
plus  noire  que  celle  du  coq  de  bruyère.  On  ne  mange  de  ee  gibier  que  les  filets. 
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HdCK  les  ptarmigans;  retim-eiD  la  peau  de  Peatonuie  et  piquat-les  aTce  du  laids  fiiHes-Ies  tû&r  à  h 
broche  20  h  25  minutes,  on  1rs  arrosant  avec  du  beurre.  Salei-les,  débrochpz-Ies.  puis  détachoz-on  les  deax 
fllots  snns  faire  de  haut-<lc-poitriDe;  fendci-ies  en  deux  sur  la  longtiear,  remeltci-les  en  place  et  dresses- 
les  ainsi.  Serrez  du  bon  jus  en  saucière  ou  une  sauce  à  la  mie  de  pain. 

ISÏO.  —  Ferdraaw  rovgaa,  brldla  «t  rtttia. 

HaUUei  s  perdreaux  rouges;  cssuycz-en  l'inUTicur;  bridcz-lcs,  flanit>e7.-lcs,  bardez-)cs  sur  l'estomac 
avw  dn  lard;  traversez-les  avec  une  broelieite  en  fer,  eouehes-les  sar  broche,  et  faîte»1e8  rOlir  Ift  a 
1 5  minutes.  Salei-les,  débroehehles.  découpes-les  chacun  en  cinq  parties  :  S  caisses,  S  filets  et  le  hanl-de* 

poitrine. 

Dressec-les  en  buisson  sur  un  plat,  les  cuisses  en  dessons:  i;lac«8-les.  entoures^les  arec  des  moitiés  de 

cillons  ou  d'oranpr'S  aigres.  Knvdvo?:  vu  iiii'inc  tfinps  iitif  sauricTO  de  l)rr,Kl-s4niro, 

On  peut  aussi  découper  les  perdreaux  chacun  eu  trois  parties,  en  coupant  du  même  coup  les  filets  et 

les  cuisses,  et  en  laissant  le  haut-de-poitrine  attaché  à  la  eareasse;  en  coupe  ensuite  celle-ci  et  on  la  pose 

à  plat,  en  la  renfersant  On  reforme  alors  les  perdreaux,  en  appuyant  la  poitrine  sur  la  carcasse  renversée. 
On  di^oupc  encore  les  perdreaux  en  détachant  le  train  de  derrière  de  l'estomac,  on  sépare  celui-ci 

de  la  carcasse  pour  le  découper  en  trois  parties,  le  reformer  et  le  poser  sur  le  train  de  derrière,  comme  il 

était  afsoi  —  Us  perdreaux  rongea  penvant  être  trulTés  à  l'égal  des  fliisana. 

1871.  —  Perdreaux  gris  pifnés,  an  cresson  (dessin  270). 

Vides  5  perdreaux;  cmplisses-en  lo  vide  de  l'estomac  avec  un  morcenu  de  beurre,  et  bridez-les.  Flambez 
alors  l'estomac  ou  tenez-les  une  minute  h  l'eau  chaude  pour  en  raffermir  les  chairs.  Laissez-les  bien 
refroidir  et  piquez-les  sur  l'estomac  avec  du  lard  fin.  Traversez-les  sur  le  cMè  avec  une  brochette,  et 
couchea-les  sur  broche;  faites-les  rôtir  à  bon  feu  de  12  à  14  minutes.  Quand  ils  sont  à  point,  sales-les.  dé- 
brochw-ies  pour  les  dtn)riiipr  :  f:ia(  f'/-ies  au  pinceau,  dresses-les  sur  un  plat  long,  entoures-les  avec 
du  cresson.  —  Envoyez  séparémeut  uu  bon  jus  réduit. 

1S72.  —  Oélinottes  rétias. 

lUbillcz  k  gélinottes:  essuyez-les  int<^rieurement  avec  un  lini;e  et  bridez-les;  flambez-les  et  bardez-les. 
C<rachet-les  sur  broche,  feites-lcs  r6tir  15  à  16  minutes,  à  bon  feu.  en  les  arrosant  avec  du  beurre. 
Quand  elles  sont  ft  point,  s-ili^z-lcs.  (Icbrorhcz-ies  pour  los  ilcbri^li^r:  «l<'r(iiiprz-lns  chacune  en  trois  parties, 
comme  il  vient  d'être  dit  pour  les  perdreaux.  Dresses-les  sur  un  plat,  entourez-les  avec  des  citrons  coupés. 
Eovoras  séparément  une  saudèra  de  bon  Jus.  —  On  peut  faire  réUr  les  gélinottes  è  la  casserole  avec  du 
henrre  et  du  Inrd  harh(^.  \.p  fou  doit  être  vtf;  14  à  15  minâtes  sufflseot,  carte  gibier  doit  MfeverKuit. 
Jnsie  À  point,  et  mangé  aussitôt  cuit. 

im.  —  Oéliiottaa  rétiei  t  la  llUnunlaBm. 

Faites  rôtir  b  gélinottes,  en  procédant  comme  il  est  dit  dans  l'article  qui  précède;  tenez-les  itri-cuita. 
Débrochez-ics,  conpes^es  chacune  en  trois  parties  sur  leur  longueur,  ^est-à-dira  en  luisant  un  haut-dc- 

poitrine  et  laissant  adln^rer  les  filets  aux  cuisses.  Plarn/  alors,  onlro  1rs  doux  partif^s  laliTrilosdo  in  puitriiip, 
un  gros  morceau  de  beurre  manié  avec  de  la  panure  blanche,  assjiisouué  avec  iwivru  cl  ijcrsil  hache;  posez 
le  morceau  de  poitrine  sur  le  milieu,  en  reformant  chaque  gélinotle.  Banges  à  mesure  celles-ci  dans  nue 
(■.•iss(-rn!(>  pouvant  juste  les  cnnloiiir,  r'csI-M-iiirc  m  Ir's  .serrant  les  unos  contre  les  autreS;  amoet^ea  avOC 
quelques  cuillerées  de  glace  et  le  jus  de  3  citrons;  couvrez  la  casserole,  tcncz-la  à  la  bouche  du  four. 

Un  quart  d'hoire  après,  retires  les  gélinottes  pour  les  dresser  sur  un  plat;  telles  bouillir  la  cuisson, 
alhmgefr-la  avec  un  peu  de  hou  Jus,  et  venei-la  sur  les  gélinottes. 
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1S74.  —  Béeaif  ei  rMias,  au  crvftiM. 

Los  chairs  des  bécasses,  pour  dire  conrcnablcmcnt  parfumées,  ont  b(>soin  d'une  certaine  roortificatiOOt 
sinon  les  chaire  sont  sèches,  dores,  sans  arôme. 

Habillez  h  bi'ras.scs,  en  les  vi<la!it  p;ir  If^  pt  rt^sprvant  les  intestins.  Coupez  le  bout  des  pattes  et  les 
ailcrous,  faites  rentrer  le  bec  à  l'intérieur  par  1  ouverture  de  l'cstoinac.  Bridez-les,  bardez-les,  traTerse»4es 
aree  une  broelielte  en  fer  pour  les  eoneber  sot  broche,  et  faites-les  rfttir  18  à  S«  minnies  à  bon  feu. 

Oiianii  pIIps  snnt  h  ])oiiit,  (Iplirriclipz-lcs;  salp/-l(^.  tUVinipoz-los  rlinmne  en  trois  parties  sur  leur  lon- 
gueur, eu  faisant  uu  haut-de-poitriue.  Dressez-les  ensuite  sur  plat,  soit  en  les  reformant,  soit  en  dressant 
les  parties  latérales  en  conronne  et  In  hauls-diypoitrine  dsns  le  centre  du  plat.  Bntoures-les  avec  des 
croûlesde  pain  ainsi  pn-pan'os  :  faites  revenir  dans  une  poôle,  à  feu  vif,  avec  du  br  iirm  ot  du  lard  râpé, 
qndqaes  bons  foies  de  volaille;  ajoutez  les  intestins  des  bécasses,  assaisonnes.  Quand  ils  sont  bien  atteints, 
retirci-tes  du  feu  pour  les  laisser  refroidir.  PUex-lcs,  passez-les  an  tamis;  lies  alon  k  purée  sftc  un  peu 
de  glace  fondue  ou  de  sauce  réduite. 

Coupez  des  croûtons  de  pain  do  cuisine  un  peu  ("'iiais,  do  forme  ovnlo-,  rprne^-les,  faitrs-los  colorer 
au  beurre  pour  les  vider;  garnissez-les  alors  avec  une  partie  de  1  appareil  préparé  de  façon  à  faire  bom- 
ber «dni-el,  en  le  lisnnt. 

Rangez  les  croilles  (garnies  dans  un  sautoir  beurré  pour  les  tenir  à  la  bouche  du  four  fiuclqnes 
minutes.  —  Quand  les  bécasses  sont  garnies  avec  des  croûtes,  il  faut  absolument  envoyer  le  jus  à  part, 
sans  la  vaner  dans  le  plat. 

18T5.  —  f awMan  rMis. 

Habillet  6  Tanneanz;  brldes-les,  bardevles  et  traverses-les  arec  une  brodMite  en  fer  pour  les  coneher 

sur  brorho;  faites-les  rôtir  15  minutés  A  feu  vif.  en  les  arrosant  avec  du  henrre.  Sales-les,  débrochei-Ies, 
débridez-les  ot  cuupoz-les  chacun  en  deux  pnrtios;  drossoz-los  alors  sur  UB  plat,  glaees4es  et  SntOOies* 
les  avec  des  citrons  coupés.  Envoyez  séparément  une  saucière  de  bon  jus. 

On  peut  eoire  les  -moneaux  sans  les  vider;  en  ee  cas,  il  conTîeot  de  placer  des  eroAtes  de  pidn  dans  la 
lèchelHifl,  ai  les  appuyant  sur  on  giil. 

1876.  —  Courlis  rAtis. 

Le  eonrils  est  un  gibier  délicat,  ayant  quelque  analogie  avec  le  plQTler,  mabsa  flsrme  est  plus  grofise; 
en  qoi  le  distingue  surtout,  c'est  la  longueur  de  son  bec. 

Laisses  mortifier  les  courlis  h  point  avant  de  les  plumer;  quand  ils  .sont  plumés,  flamboz-los,  suppri- 
men-en  ie  gésier  sans  les  vider,  bridez-les.  bardez-les,  et  faites-les  rôtirà  la  broche  avec  des  croûtes  de  pain 
dessous.  Quand  ils  sont  débrochés,  dressez-les  dans  un  plat,  svr  les  croûtes  d«  pain. 

inr.  —  PigauM  raslm  rflUs. 

Les  ramien  doivent  être  tendres  et  légèrement  morlillés;  aflb  sont  vieux  on  Ifop  lirais,  les  èbatra  sont 

sans  v<-)Ieur  Rastronomiqnc. 

Habillez-les  comme  les  pigeons  ordinaires,  c'est-à-diro  en  les  vidant;  faites-les  rûtir  à  la  broche  18  & 
SO  minutes,  en  les  arrMant.  —  Quand  ils  sont  débroebés  et  saUa,  déeoapes-les  diacnn  en  trais  parties  ; 
dWMSMlsa  sur  un  |dal  avec  du  jna  ou  avec  du  cresson;  en  ce  cas,  serres  le  Jna  en  aaoeièn. 

1878.  —  Canards  sauvages  rdtis. 

Mabill(»z  ranards  sauvages,  gras,  morlinés  s^ns  oxci^-.  lavoz-Ios  inlériouroment:  essuyez-les  bien,  ot 
iutrudui!>cz  uu  bouquet  d'aromates  dans  le  corps.  Bridcz-lcs;  enveloppez-les  dans  une  feuille  de  papier 
hoîlée,  et  cooehes-les  sur  braclies  Adtes-les  rOtir  15  à  16  minutes,  à  bon  feu,  en  les  tenant  twt-ciiAi. 
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Ea  dernier  lieu,  déballez-les;  salez-les,  débrochcc-lcs.  Découpez  les  estomacs  en  aiguillettes,  en  laissant 
cdl6S-ci  VÎT  place:  dressoMes  uiiai  sans  déeoaper  ta  eaiaaes:  glae«s-te,  v«nei  dans  le  fond  dâ  plat  on 
peu  de  boD  jus  réduit;  serrez  séparémeot  des  citrons  coupés.  —  Les  canards  gagnent  beaaconp  à  dln  dé< 
coupés  i  la  salie  à  manger. 

1879.  —  Sarcelles  rdUes. 

Habillo7  5  il  f)  siircollM;  huez-les  iiitérieiiromciit;  (■poiiiroz-los  bien,  bridoz-Ics,  et  couchcz-lr*s  snr 
broche  ;  euveloppez-les  avec  du  papier  huilé,  et  laiteries  rùtir  16  à  18  minutes,  à  feu  vif,  en  les  teuaut 
tigf««Kiiw.— Quand  ellessont  à  point,  déinllcs-les;  salei-les  pour  les  débroeh«r;  quand  ellcssont  débridées, 
découpez-les  rhncutii'  m  quatre  pnrlics,  I)i-i  ss"/  les  ciii-^-cs  sur  le  fninl  i!n  pl.tf.  li'*  I1!<  ts  en  dessus;  glacez- 
les,  et  versez  dans  le  foud  du  plat  un  pc-u  do  buu  jus,  envoyez  sé|)aréiuuut  dt»  citrons  coupés. —  Ce  gibier 
aquatique  peut  être  serri  comme  rôt  maigre. 

lltO.  —  Poules  d'ean  rtties. 

Ces  oiscaiu  nquatîqnes n'ont  pas  la  m«Mnc  valeiir  dans  tous  les  pays;  qualités  dos  chaire  d<''i>cndpi)t 
surtout  des  lieux  où  ils  se  nourrissent.  t>i  les  poules  d'eau  sont  jeunes  et  grasses,  si  les  chairs  u'ont  pas 
contracté  le  goftt  de  poisson,  elles  sont  délicates,  parfumées,  savonreases.  Dans  le  cas  contraire,  elles  n'ooi 
pas  une  grande  valeur. 

On  cuit  les  poules  d'eau  à  la  broche,  sans  les  vider,  avec  des  tranches  de  pain  dans  la  lèchefrite. 
Quand  elles  sont  à  point,  salées  et  débrochccs,  ou  les  dresse  sur  les  croûtes;  on  sert  du  jus  en  saucière. 

18M.  —  BéoaisiBM  rAlias. 

Videz  les  bécsaiiMat  bridcfrta,  bardez-les  avec  du  lard  mince.  —  Avec  les  intestins  et  quelques  foies 
de  volaille,  préparez  un  appareil  à  croitte  (art.  I87!i).  Coupes  des  iBroAtes  de  forme  OTalei  cemes-lesd'Ba 
côté,  et  Mtes-les  frire  au  beurre.  Videz-les  pour  les  farcir. 

Enflin  les  bécassines  t  nne  brocheUe;  làites-l«s  rôtir,  10  à  12  minutes  à  bon  fou.  Dâ»rocben4es,  sales* 
les,  et  dressei-lea  sur  des  trandws  longues  de  pain.  Enlouretles  avec  des  cntAtes  Ikrcies.  Serres  da  jus  eu 
saucière. 

1882.  —  Guignards  rôtis. 

On  ne  vide  pas  les  guignards;  on  les  barde,  on  les  fait  rôtir  comme  les  pluviers»  avec  lesquels  ils  ont 
une  certaine  ressemblance,  par  le  goût  et  la  délicatesse  de  leurs  chairs. 

1883.  —  GriTOB  rMies,  aux  eroAtas. 

Videz  une  quinzaine  de  bonnes  grives;  flambez-Ias,  coupe/-cn  les  jambes  m  plofatte  ponr  les  rame» 
ner  vers  le  corps  en  les  entrelaçant;  écorche/.-en  la  téle,  supprimes  les  yeux;  coupes^  le  COU  OU  tocdei^ 
le  pour  introduire  le  bec  dans  l'ouverture  de  l'estomac. 

Arec  les  intestbs  des  grives  «t  quelques  fote  de  vobdile,  prépares  nn  appareil  i  eroAte  (art  187i). 
Bardez  les  grives,  traversez-les  avec  une  brorhcttc  en  fer,  couchez-les  sur  broche,  pour  les  faire  nMir  12  nii- 
nutes,  à  feu  vif.  —  Salez-les,  débrochez-les,  et  drcsscz-lcs  sur  un  plat,  sans  retirer  les  bardes,  en  les  entou- 
rant arec  les  croûtes  garnies.  Envoyez  en  même  temps  une  saucière  de  bon  jus,  on  même  une  saocièie  de 
panwe  iUte  an  beurra  et  mttée  ensuite  avec  du  genièvre  pulvérisé. 

1884.  —  Cailles  rAUas,  bardées. 

Les  cailles  tendres  et  grasses  constituent  un  rôt  très-distingué. 

Vides  12  cailless  flambes^es,  brides-les.  bardes-les,  d^bord  avec  une  fouille  d«  i4gn«,  coupée  carrée, 

puis  ;ni  r  une  l)ardc  mince  de  lard,  Tr.ivnrsez-Ies  avec  une  brochette  en  fer,  et  C0ucbes4es  sur  broche; 
iaites-les  rôtir  10  à  12  miaules,  à  hua  feu.  Salez-ies,  débrocbes-les;  paies-en  les  bardes»  et  remeUei- 
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les  sur  1«8  eaflles;  àtmtt  cèllÀ-d  mr  nn  plat  ;  glaceftto  légèrement  an  pineeKO*  «t  Tencs  du  bon  jus 
dans  le  fond  du  plaL 

4SIS.  —  SaiM  de  oaniti,  rôtla. 

Les  rtliM  wat  de  deux  espèces  :  ceux  qui  Tirent  dans  les  marécagos  et  ceux  qui  se  nourriasent  dans 
les  champs;  ce  sont  ros  dornicrs  qu'on  appelle  râles  de  genêts  :  ils  snnt  |os  plus  oïjtimables.  Les  chaindes 
râles  d'tau  ont  toi^ours  un  goût  de  poisson  Ircs-désagréable.  les  rcndaut  bouvent  inunaogeables. 

Vides  les  rftlca;  flambea-les,  bridec-les,  baideiJes,  et  fiiitc»4es  rôtir  à  la  broche,  de  IS  à  15  ninoles, 

en  les  arrosant  avec  <ln  licurre.  Oiinmi  ils  sont  ;'i  i>Mint,  di-hrorlir/ les,  saloz-lcs,  et  dlWSCS  Iça  soruiiplat 
chaad;  pares  les  bardes  et  placez-les  sur  les  estomacs  du  gibier;  siirvcz  avec  du  jus. 

im.  —  Ortolau  rtitl*. 

Flambez  15  ortolans;  sapprimec-en  le  gùsier,  écouricz  les  pattes,  et  introduisez  leur  t£te  dans  l'ooVM*- 
tnre  de  l'estomac,  en  tordant  le  cou;  traversez-les  arec  une  brochette  en  fer,  sans  trop  les  serrer;  couchcj> 
les  sur  brorlie,  beurrwi-les  au  pinreau,  faites-Ips  rAlir  8  à  10  niinutos,  h  feu  vif,  avec  des  croiMes  de  pain 
légèrcmeut  frites  au  beurre,  disposées  sur  un  gril,  dans  la  lèchefrite  ;  aussitôt  les  ortolans  à  point,  salez- 
les,  débroelrae-les.  dreaaefr^es  sur  les  eroûlce,  glaeées  an  pineeaa.  Avec  les  ortolaiw  on  ne  sert  pas  de 
jns,  nais  des  citrons  coopte. 

1817.  —  Ortolaat  i  lltaUenne. 

Hàbniea  les  ortolans;  traTerses4es  avec  une  broehetle  en  for,  en  les  alternant  ehaeon  avec  on  earré  de 

mie  de  pain,  placé  entre  5  rnrn's  de  jambon  cni;  fixez  la  l)rorbeltc  sur  l>rorhe,  et  arrosez  les  ortolan»  au 
pinceau  avec  du  beurre  fondu;  faites-les  rôtir  8  à  10  minutes,  à  feu  vif.  Quand  ils  sont  à  peu  près  à  point, 
asles-lcs  Ugèrement;  aanpoodr»-Ic8  avec  de  la  pannre  blanche;  nne  ninnie  après,  dâwoehe^les  et 
dresses-ks  snr  nn  pût  diand,  avec  des  citrons  coupés  autour. 

1B88.  —  HavTiettes  harddes,  rAUes. 

On  ne  vide  pas  les  mauoUtUt,  mais  on  doit  toujours  en  supprimer  le  gésier.  —  Flanibez-les;  (icourtez- 
en  les  pattes,  enfoneei  leur  tête  dans  le  erenx  de  l'eslonuie,  et  barde»4e8  STee  du  lard  coupé  mince.  Bnfl- 

Icz-lcs  transvcrsiilement  avec  une  brochette  de  cuisine,  et  fi\ez  rcllc-ci  snr  broche.  —  Faites  rAlir  les  mau- 
viettes 8  minutes,  à  feu  vif.  Débrochez-les  aussitôt,  pour  les  saler;  drcssex-les  sur  des  croûtes  de  pain,  frites 
an  benrra,  et  masquées  avec  nne  couche  d^ppareil  à  croûtes  (art.  1874). 

1888.  — Boofignee  et  mteiera  rMia. 

Ce  rôt  n'est  pas  possible  dans  tons  tes  paja,  ces  oiseaux  n'existant  que  dans  les  contrées  chaudes  où 
les  figues  et  les  mûres  sont  abondantes.  On  ne  niante  ces  Ribiei-s  iniVn  automne.  Les  beclîgues  de  la  Pro- 
vence méridionale  sont  tris-recherehés  par  les  gourmets.  Mais  les  Mûriers  de  Bordeaux  sont  auîsi  très^ 
estimés. 

Supprimez  le  gésier  à  quelques  douzaines  do  berfi^jiies  ou  de  milriei-s;  flnmbez-les  vivement,  enfilez- 
les  à  de  petites  brochettes,  en  les  alternant  avec  un  carré  de  jambon  cru.  ilumcctez-les  avec  un  peu  de 
beurre;  faitc»4eB  rôtir  à  ta  broche,  mais  à  feu  vif  :  6  A  8  minutes  aUBsent.  Saka^es,  dressefr^les  snr  un  plat 
chaud*  en  retirant  les  teochettes. 

1880.  — SwIgnearAliailirle  gril. 

Coupes  la  télé  et  les  pattes  aux  beeflgues;  humectefr-les  au  pinceau  avec  du  beurre  fondu,  sales-les.  et 

TOUlez-Irs  dans  la  panure,  niëlc-c  avec  un  peu  de  fenouil  pulvéri-é.  Fnveloppez-les  ensuite  chacun  dans 
une  feuille  de  vigne  fraîche;  liez  celle-ci  avec  du  fil;  rangez-lc»  k  mesure  sur  un  gril,  et  faites-les  rùlirj 
en  les  retournant. 
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«M.  —  Ctat«r  te  ddm  i  l'ngblit. 

Parez  le  cimier  ou  la  selle  d'un  daim,  sans  retirer  la  gratase;  écourtes^n  lea  côtes.  beurrex4aau  piuceau, 
salez-la,  et  enfermez-la  dans  une  grande  abaisse  de  pâte  à  l'eau  :  enveloppei-la  dans  des  feiiiUeB  de  papier 
beurrées,  couchez-la  sur  la  broche  ft  l'anglaise  pour  la  laira  rôtir  S  heures,  en  ParrasBiit  amTeDl  avec  k 

graisse  de  la  lèchefrite. 

Quand  die  est  à  point,  débroebes-la,  déballes-la,  pour  découper  les  S  filets  en  mnehes.  en  les  laissant 

sur  pinro:  i1n>sspz-la  sur  nu  pl:it:  (;lacez-la;  versez  un  peu  de  jus  au  fond  du  plat,  ét  enrojet  séparément 
une  saucière  de  gelée  de  gruseillcs  et  une  saucière  de  sauce  venaison. 

ISBl  —  BeUe  de  daim  plqiie,  rfttle. 

Choisissez  une  selle  de  daim  de  belle  forme,  mais  u'ayanl  pas  les  chairs  recouvertes  de  graisse,  c'esl- 
k-4tre  prise  rar  un  animal  non  enirraiasé. 

Pares  carrément  la  scIIp.  m  supprimant  ivpiriermc  des  filets:  plarr/  ln  dans  on  vaee,  arrosea-la  avec 
la  valeur  d'un  litre  de  marinade  cuite  et  froide;  faitc»-la  macérer  5  à  6  heures. 

ÉBOuttee-la  alors,  et  piques-en  les  filets  avec  du  tard;  coneti»la  sur  broche,  ftitl8»4a  rOtIr  une  heure. 
A  bon  feu,  en  Tarrosaut  avec  un  peu  de  sa  marinade  et  du  beurre. 

Quand  elle  est  à  point,  salez-la débroclicz-la  et  d re.s.se^-la  sur  un  plat  lon^;  versea  un  peu  de  bon  jns 
dans  le  plat;  envoyez  en  même  temps  une  sauce  venaisou  ou  une  sauce  piquante. 

IttS.  —  Bell*  de  maresMin  rfiUe. 

Para  une  belle  selle  de  marcassin,  sans  enlever  la  graisse  qui  couvre  les  filets  ;  faitcs-Ia  macérer 
ih  haut»  au  moins  dans  nne  marinade  cuite. 

ÉROuItez  la  alors;  traversez-la  avec  nne  liroclielte  en  fer,  et  conclie7-la  sur  broche;  enveloppex-la  aveC 
du  papier  beurré  et  cuisez-la  uue  heure  et  quart,  eu  ubservaut  que  lu  viaude  suit  bîeu  atteiule. 

En  dernier  lieu,  débailcfrk  pour  la  saler;  débroebei-la,  découpes-en  lea  filets  en  lea  laiannt  sur  place: 
puis  drcsscz-la  sur  un  plat:  glacez-la,  verse/  un  peu  de  jns  dans  le  fond  du  plat;  envoyés  en  même  temps 
une  sauce  piquante  peu  liée  ou  une  sauce  venaison. 

18B4.  —  BeU*  de  etaevrenll,  pii|«é*  et  réti*  (dessin  STt). 

Bomirtes  les  côtes  à  une  selle  de  chevreuil;  supprimez-en  l'épiderme  des  filets,  et  piquez  ceux-ci  avec 
du  lard  :  S  rangs  sur  chaque  filet.  Govchez  la  selle  sur  broche,  beurm-la  au  pinceau,  enveloppee-la  avec 
une  feuille  de  papier,  en  la  ficelant  sans  la  serrer,  faites-la  rùtir  35  à  ^0  minutes,  à  bon  feu. 

En  dernier  lieu  déballez-la.  sales-la,  débrochez-la  et  di-coupez-en  les  filets;  remettez  la  selle  en  forme, 
dreBMB4a:  mettes  un  bouquet  de  creiaon  t  ehaqve  bout  du  plat;  glacez-la,  versa  un  peu  de  bon  jus  dans 
le  plat;  eaToyes  en  même  temps  soit  nne  sauce  piquante  ou  nne  saucière  de  salée  de  groselllea. 

1895,  —  Quartier  de  chevreoil  mariné. 

Parez  an  quartier  de  chevreuil,  en  suiqtrimant  l'^idenne  superficiel  de  la  ndz;  Ikitea-le  macérer 

quelques  heures  dans  une  marinade  rnile. 

Égouttez-le  alors;  épongez-le  et  piquez-lc  avec  du  lard  fin;  traverscz-le  avec  une  brochette  eu  fer. 
flies-le  SOT  broche  et  faites-le  rôtir  nne  heure,  en  Farrosant  avec  do  beurre.  Salez-le,  débrocheaJe  et 

découpez-le  en  entaille  sur  le  de,s.sns.  Presscz-Ie  sur  un  i>Int,  irlnrc/  le,  papillotez-en  le  manche;  verser  un 
peu  de  bon  jus  dans  le  fond  du  plat;  eu  voyez  en  même  temps  une  sauce  venaison ,  préparée  avec  une  par- 
tie de  la  marinade. 
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i8M.  ~  Qurtiar  d«  «hmndl  rAtt  i  la  poldMlie. 

Faites  macérer  quelques  heures  un  quartier  de  eherreon,  dans  une  mariftide  cuite.  Égoatle»4e, 
parcz-lc,  piqoei-l«  avec  du  lard.  Goacbes-le  sur  broche  et  faites-le  rôtir,  en  l'armant» d'alionl  aveodala 
graisse,  puis  avec  une  pplito  ]>artie  de  sa  marinade,  intMée  avec  de  la  crème  aigre. 

Quand  le  chevreuil  csl  cuit,  décuupez-lc,  dresscz-le  sur  un  plat,  passez  le  jus  de  la  lèchefrite  dans  un 
aaatoir,  et  lUtea-le  rAdulre  à  eonsislance  de  aanee  Vbgsnx  flniaseï  cette  niice  avec  an  numeau  de  glaceet 
le  jus  d  u  n  (  itron  ou  un  filet  de  vinaigra,  veraeiJa  sur  le  chenenll;  envoyée  en  même  tempe  une  saucière 
de  gelée  de  groseilles. 

1897.  —  Levrauts  rôtis. 

Habilles  8  levrauts,  détaches-en  les  épaules  et  le  cou,  coupez  les  poitrines,  bridez  la  peau  du  veotre. 
Enlevcx  l'os  du  gra»-de-cuisse.  sans  le  briser.  Coupes  les  pattes  pour  les  croiser  et  les  maintenir  droites,  en 
les  traTeraant  avec  une  petite  brochette.  Para  alorB  les  chairs  dee  fllele  et  edles  dn  gna-de^uisse  dee 
levrniits,  en  retirant  l'épiderme.  pour  les  piquer  nvee  du  Inrd  rin;tniver8eileilemiltoaTaettnelm)Clietle, 
el  fixez  celle-ci  sur  broche  pour  les  cuire  25  à  30  minutes  à  bon  feu. 

BBdenieriien,8alfla4eB,débndiei-ifie,  coupes  tranavenilenient  le  vSamn  lea 

lemuli,  dwaaMkt  «ir  un  plat  avM  un  peu  de  bon  Jus. 

1898.  —  Rôts  de  poisson. 

Les  rAts  de  poisson  ne  peuvent  être  servis  que  dans  les  dtners  maigres  :  ils  sont  ou  frits  ou  grillés.  On 
les  sert  le  plus  ordinairement  entiers,  on  peut  les  accompagner  avec  une  sauce  chaude  on  froide. 

On  peut  servir  oomina  rOls  maigres,  quand  le  dinw  en  comporte  plusieon,  des  langonslei  on  des 
bomards  froids,  an  les  aeeompagnant  avec  une  sauce  mayonnaise  on  lavigole, 

1S99.  —  Rflts  froids  de  votdUo  et  do  gibier. 

Les  rôts  fit)id8  sont  surtout  destinés  aux  soupers  de  bal  ou  aux  soirées.  Les  rôts  froids  de  volaille,  pour 
les  sonpen,  se  eompoeent  de  dindes,  pintades,  ponlardes.  diapons  et  poolels. 

Comme  gibier,  on  sert  des  faisans,  dos  perdreaux,  du  chevreuil  ou  de  la  venaison.  —  Ces  rôts  sont 
généralement  découpés  bien  proprement,  légiiremeat  glacés,  dressés  avec  goût,  entourés  avec  de  la  belle 
gelée,  du  cnsson  ou  simplement  des  citrons  coupés.  —  Il  est  évident  que  ces  rOta  peuvent  être  servis 
antieta. 

1M0.— BMsmaidi. 

Dans  le  nord  de  florapo,  «n  Russie  notamment,  on  sert  trè8«»nvent  des  rAto  méMs:  on  sert  quelque- 
fois des  riMs  de  volaille  et  de  (?ibier,  mais  le  plus  génémlcniprit  des  rf'its  de  piliier  do  plusieurs  espèces. 

Quant  au  mélange  des  rûts  de  volaille  et  de  gibier,  on  doit  eu  être  sobre,  quoiqu'on  puisse  sans  incon- 
vénient entourer  nne  dinde  ou  nn  chapon  avec  dn  menn  gibier  tel  que  becflgues,  mau^ettes.  etc.;  mais 

on  comprend  parfaitement  que  rien  ne  s'oppose  au  mélange  des  gibiers  rôtis.  Cependant  il  convient  de 
dresser  ces  rOis  avec  discernement,  de  façon  que  les  espèces  soient  faciles  &  distinguer  par  les  convives. 
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Traies  Im  prodaclkins  végétales  et  potagiftns,  eelles  do  moins  pomnuit  recevoir  me  ^lieatkn 
eolimire,  sont  désignées  sous  le  nom  générique  de  l/çumm,  et  peuvent  dire  servies  comme  entremets. 
Les  œnfs,  les  fermages  smt  ansai  compris  dans  cette  daaaifieatiao. 

Dans  l'ordre  culinaire  d'un  dîner,  rentremets  de  légumes  y  est  admis  au  même  titre  que  les  antres 

mets:  dans  l'espèce,  les  primeurs  jouent  toujours  un  prand  nMe.  Un  impunie  ordinaire,  pour  peu  qnTil 
soit  introuvable  ou  d'un  prix  élevé,  inspire  par  ce  fait  un  intéièt  souvent  très-considérable. 

les  produits  conservés  en  hottes  si^nt  d'an  grand  secours  pour  la  cuisine.  On  dispose  maintenant 
d'un  nombre  infini  de  bons  légumes  qui,  employés  dans  les  saisons  où  les  légumes  frais  font  défaut, 
eonsâtnent  en  quelque  sorte  de  véritables'primearB.  Les  cois'miers  prévoyanis  peuvent  avec  ce  poissant 
auOisire  se  créer  des  reesottroesprCcieases. 

On  sert  les  entremets  de  légumes  avant  on  après  lesrMs.  A  notre  avis,  on  devrait  ksservir  immé- 
diatement après  les  entréest  il  semble  en  efet  qne  cet  ordre  soit  pins  méthodi^  et  plus  lalicanel, 

en  ce  sens  que  les  légumes  feraient  transition  entre  les  deox  services  et  rqMoeraient  agréablement  le 
palais  des  convives  de  la  succulence  des  mets  qui  les  précèdent. 

C'est  là  une  opinion  que  nous  émettons,  mais  qui  reste  cependant  subcrdomièe  snz  bsbitndes  des 
maisons,  comme  aux  préférences  souveraines  des  amphitryons. 

Dans  un  dfner  soigné,  les  lépumcs  secs  ne  doivent  ftro  servis  que  comme  auxiliaires,  et  encore 
convicnt^il  d'en  iMre  s  ihrc,  surtout  quand  00  peut  les  remplacer  par  des  frais,  OU  même  par  des  légumes 

conservés,  ce  qui  e^l  bien  facile. 

On  dresse  les  légumes,  soit  dans  des  cnsscrolcs  d'argent,  soit  sur  une  serviette  pliée  et  disposée 
sur  plat,  soit  simplement  sur  le  plat  même,  sclou  leur  nature  et  leur  apprêt. 
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49(M.  —  Pommei  de  terre  en  robe. 

Cboisiflscz  de  bonnes  pommes  de  terre,  laTes-les,  metlcz-les  dans  une  ea«erole  ou  marmite  ayant  sur 
le  fond  une  Rrille,  appuyée  itur  3  pieds  d«  5  à  C  eentimètrai  de  liaiit:TBnei  d«  Pêiaftalde  Jusqu'à  hauteur 
de  la  grille,  ajoutez  un  peu  de  sel.  faites  partirleliquide  en  ébuIIition:fenncz  hermétiquement  la  marmite, 
et  finisse/,  de  rtiire  les  pommes  de  terre,  sans  discontinuer  l'ébollitiOD,  «0  ayant  aoin  Cependant  de  KBI* 
placer  l'eau  évaporée  par  de  l'eau  bouillante. 

Quand  ta  pommes  de  lemsoni  euiles.  sortai-ta  de  la  marmite  eC  dicasefr-lesdai»  une  aeniette  pliée; 
envorefrta  en  mène  temps  qu'une  assiette  de  benrre  lirais  et  An,  dressé  en  eequOta  et  Ibrmant  pjninide. 

1902.  —  Pommes  de  terre  à  l'anglaise. 

Pelex  dos  pommes  de  terre  de  bonne  qualité,  tournez-les  d'une  égale  grosseur,  rondes  ou  en  forme  de 
froase  oUre.  Jetafrlea  à  mesure  dans  de  Tean  froide,  iams-lcs.  places^ta  dans  one  casserole,  mpuillei  arec 
de  l'eau  froide  et  sata;  couvrez  la  rns.serolc.  Mtes  partir  le  iiipiide  en  ébullition.  Quand  les  pommes  de 
terre  snnt  ft  peu  prf's  niilcs,  égoullez-en  l'eau,  couvrez-les  avec  un  petit  linge  et  fermez  la  casserole: 
placez-la  à  la  bouche  du  four  modéré,  aflu  de  bien  sécher  l'humidité  des  pommes  de  terre  et  ânir  de  les 
arire.  Diesses-ta  dans  une  casserole  d'argenlp  etwies^es  ainsi  ou  aprèe  iesaiolr  arrosées  avec  du  iMom 
Àndu.  —>  On  sert  ces  pommes  de  terre  avec  le  poisson  on  la  viande. 

1903.  —  Pommes  de  terre  &  la  duchesse. 

Coupes  des  pommes  de  terre  eu  quartiers,  pcicz-les,  jctcz-lcs  à  mesure  dans  de  l'eau  froide;  rafrat- 
diisaes-les,  mettei-ta  dans  une  casserole»  et  eonvrefrOes  avec  de  Peau;  sal6»4ea,  cnises-les  i  caaaerale 

couverte. 

Quand  elles  sont  à  point,  égouttez-«D  l'ean,  faites-les  ressayer;  psases-Ies  ensuite  au  tamis  peu  h  la 
fois.  Déposez  la  purée  dans  une  cas-scrole,  flnisses-la  avec  un  morceau  de  beurre,  quelques  jaunes  d'œuf, 
an  peu  de  crème,  sel  et  muscade.  I)ivi.sez  alors  l'appareil  par  petites  parties,  sur  la  table  friinée;roulSB-ta 
en  forme  de  bouchon;  aplatis'^z-lps  avec  la  lame  du  couteau,  pour  former  des  croquettes  plates,  ayant 
trois  quarts  de  centimètre  d'épaisseur;  rangez-les  à  mesure  dans  un  sautoir  dont  le  fond  est  masqué  avec 
du  beurra  épurés  poMi  le  sautoir  sur  feu  doux,  ftitee  colorer  ta  crMiuettes  dm  deux  céMs,  en  les  retenr* 
nanL  Quand  elles  sont  de  belle  couleur,  dresses-les  sur  plat. 

1904.  —  Pommes  de  terre  aux  truffes. 

Tournes  en  lionchoD  7  à  8  pommes  de  terre  longues  de  Uollande.  Émiacec-les,  lares-les,  puis  ^pon- 
gec-lea  sur  un  linge. 

Peta  S  à  (|00  grammes  de  truflits  fraîches,  coupez-les  en  tranches  de  même  dimension  quetapennes 

de  terre;  mettez-les  dans  une  poêle  avec  du  beurre  fondu  et  de  l'huile,  sel  et  poivre. 

Faites  foudre  60  à  75  grammes  de  beurre,  mélez-lui  un  déciUtre  de  bonne  huile  d'olive-,  chaudex  et 
Routes  ta  ponunes  de  ferra.  Gulses-ta  m  te  sautant;  quand  ellea  sont' de  belle  coulettr,  égo«tte-en  le 
bfurri',  assaisonnez  et  m'^Io^-loiir  lo<  InifTcs,  sautf^es  nu  moment  sur  feu  vif,  et  égouttées  de  leur  beurre. 
Ajoutez  alors  60  grammes  du  beurre  mêlé  avec  du  persil  haché;  sautet-les,  hors  du  feu,  jusqu'à  ce  que  le 
bennte  aolt  dtaone;  arroees  les  uTec  qadqBes  cuillerées  de  ^aee  Ibuduoi  et  drsssmta  enr  plat  ehand. 

190B.  -  r«M  de  tem  à  la  ■dtre-d'UteL 

Cuisez  des  pommes  de  terre  en  robe  :  la  vilelotte  est  celle  qu'on  doit  préférer.  Liisses-to  i  peu  prte 

refroidir;  luHez-les,  pnre;!-]es  rarn''mpnt  pour  1rs  ronpor  ensiiito  en  f^rns  dt'S;  plnroz-les  dans  une  casserole, 
igoutez  UQ  morceau  de  beurre, et  mouillez  ù  truxs  quarts  de  hauteur  uvcc  du  bouillon;  assaisonnez;  posez 
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Ift  CMaerole  rarfta  vif,  eoii?i«K-la  et  redrei-ta  nir  ha  modéré.  Gabtt  les  pommes  do  terre  Jusqu'à  ce  que 

le  liquide  soit  pou  pn'-?  réduit;  retirez-les  alors  du  feu.  ajoutez  un  gros  morceau  de  beum  diTtoé.  aflo 
de  les  lier;  ûnissez-les  avec  le  jus  d'un  citron,  du  persil  haché,  une  pointe  de  muscade. 

1806.  —  Pmnmw  do  tem  MUi. 

Tourocs  des  pommes  de  terre  crues  en  forme  de  bouchon;  émincez-les  en  lames  fines,  lavez-les, 
éponges-les  bien  snr  vn  linge  pour  les  plonger  dans  la  Mtnre  abondante,  mais  modérément  chaude; 
faites-les  cuire  de  \w\\(s  couleur,  en  ks  remuant  avae  rteumoiisi  égoattes-les  sar tm  ling»  mmnopmwolra, 
aakfr-les»  dreaaes-les  sur  aerriette. 

1907.  —  Poawies  de  terra  soufflées. 

Od  n'obtient  de  belles  pommes  de  terre  soufflées  qu'arec  l'espèce  dite  de  Hollandf  ;  c'est  la  meilleure, 
et  nrunent  on  réussit  avec  les  autres  espèces  :  il  fout  avoir  2  poêles  de  friture,  l'une  avec  la  friture  ordi- 
naire,  cl  l'antie  avee  la  Mtnre  neave. 

choisissez  les  pomuT^s  de  terre  dV'Rnle  jjrossenr.  Polr^-li^  et  coupez-les  en  tranches  sur  leur  longueur, 
mais  plutôt  épaisses  que  minces.  Kssuycz-les,  mcttcz-lcs  dans  un  panier  &  friture,  et  plongez-les  à  friture 
Hède.  Mies-les  mijoter  aind,  sans  les  colorer,  Josqnl  ce  qn'rita  soient  attendries. 

Ép;outtez-les  alors  et  Inissez-les  refroidir.  GhanfliBi  la  friture  neuve  dans  l'autre  poêle;  quand  elle  est 
bien  chaude,  plonges  les  pommes  de  terre  eo  même  temps  que  le  panier  à  friture,  et  5  à  6  minutes  après, 
reUm-les.  Laimei  encore  bien  ctuullér  la  IHtire.  et  plongez  de  nouveau  les  pommes  de  terre.  Quelques 
minutes  après,  elles  doivent  être  soufflées,  o!M4-dire  Iwmbécs  des  deux  côtés,  et  de  belle  couleur.  Si  elles 
n'étaient  pas  nu  point  voulu,  é^'outtez-les  encore  pour  les  plonger  de  nouveau  dans  la  Mtnre  bien  chaude^ 
Êgouttcz-les  aussitôt  qu'elles  sont  à  point;  salez-les  et  dressez-les  sans  retard. 

1MB.  ~  P(HD»«i  de  terre  paiUa. 

Prenez  des  pommes  de  terre  crues,  pelées;  coupes-lcs  do  fome  carrée,  puis  distribues4ca  en  tranches 
de  PépaisBear  d'âne  pièe«  dtin  Mine.  Émineei-les  alors  en  jallenna,  de  la  longueur  da  S  centimètres  el 
demi.  I-nvn/  los,  rpon^^cz  les  bien,  mettex-les  dans  un  panier  à  friture,  et  plongez-les  à  friture  chaude; 
cuiscz-lcs,  en  les  remuant.  Quand  elles  sont  bien  saisies,  de  belle  couleur,  égouttez-les,  salez-les  et  drcs- 
ses-les.  —  On  sert  ordinaifement  eea  pommes  da  terra  eoouna  garaitnre:  en  ea  cas»  on  les  mét  bien 
chaudes  dans  une  casserole,  €t  00  laïaanta,  bofs  du  Dm,  CD  laor  mêlant  du  beurra  It  la  niallrfr41»Mal. 
divisé  en  petites  parties. 

IMO.  —  Pommes  ds  terre  i  la  Cbateaobriant. 

Choisissez  de  moyennes  pommes  de  terre,  de  bonne  qualité;  toumcz-Ies  en  forme  d'olive  ;  faites-ies 
très-légèrement  blanchir,  éponges-les  bien  et  melles-les  dans  une  casserole  avec  du  beurre  éparé:lisile»to 
cuire  à  feu  modéré,  en  les  sanlant  souvent. 

Quand  elles  sont  cuites,  égonttea-en  le  beurre,  ajoutez  un  morceau  de  beurre  firais,  aaleiatdrMBCsIee. 
—  On  peut  cuira  ainsi  las  pommes  da  larra  coupées  à  la  petits  cuiller  ronde  en  ovale. 

1910.  —  Croquettes  de  pommes  de  terre. 

Préparej!  un  appareil  comme  pour  les  pommes  de  terre  à  la  duchesse  (art.  190.'^);  assaisonnez  de  bon 
gaAt,  distribuez-le  en  petites  parties  d'égale  grosseur;  roulez-lcs  sur  la  table  farinée,  de  forme  ronde  ou  en 
bmchons  iranpafriaa  dans  des  ceuft  battus»  paiias4as,  ploogaata  à  grande  MtnracbandapottrlaseohMrari 
dgauttafrleB  aussitôt. 
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1N1.  —  Mb!  aofrw  i  ta  Mrvlatl*  (laMia  9M). 

Pour  un  «niremets  oràiDaire,  choisissez  15  à  18  belles  truffes;  plongcz-Ies  à  l'eau  froide,  broases-les 
ame  wio.  Quand  ellca  nmt  Men  propres,  repaasec-lca  iin«  à  nue,  afin  d'enlever  avee  la  pointe  d'un  petit 
couteau  les  moindres  parcelles  de  terre.  n<''poso7-l<-s  dans  une  cassi^rolo  fnnrro  nxpc  du  Inrd;  mouillez  à 
trois  quarte  de  hauteur  avec  une  bonne  mirepoix  au  vin  du  Rhin  ou  simpleincnl  avec  du  Champagne  sec; 
ajoutez  un  peu  de  sel,  un  bouquet  garni  d'aromates,  poÏTre  en  grains;  masque*-le>  aroc  du  lard  on  do 
papier  beurré;  poaex  la  casserole  sur  feu.  donnes  7  à  S  laînutes  d'*:bttlUtioii  au  Uqnide:  retires  anaiitAt  la 
casserole,  et  fnnoz  Ips  tniiïf^s  h  couvert  jiisiju'au  moment  de  Irs  dresser. 

Les  trulTes  se  racornisscut  si  elles  sout  trop  cuites.  Il  est  bou  d'obsener  auaai  qu'elles  ne  doivent  être 
eoiteB  que  peu  aTant  de  les  aenrir.  —  ClgoatleHes.  dreaset^es  dans  le  vide  dline  smiett»  pllée  m  miichaut 
(d.  ssin  28t).  Envoyez  sf^parémcnt  une  aasleUe  de  benrre  en  csoqoillee,  dnatiea  en  pyiasBide.  —  Voici  le 
procédé  pour  plier  la  serviette  : 

Prenes  une  Jolie  serviette  damassée;  dépliex-la  dans  son  entier  sur  la  table,  fimnei-en  nn  earré  exact 
Prenez  les  quatre  angles  de  ce  carré  pour  les  ramener  sur  le  centre;  prenez  encore  les  angles  des  carrfe 
pour  les  ramener  également  sur  le  ceuirc;  répétez  cette  opération  encore  trois  fois.  Appuyés  alors  le  poing 
de  la  main  gauche  sur  le  centre  de  la  serviette,  et  avec  la  main  Afoite  rabattea  les  tpiatre  aoglea  du  dessomt 
pour  les  faire  tenir  ddkont  Poses  la  aenrielte  sur  an  plat,  et  cmpliaNa^  le  erenz  avec  on  monla  en 
attendant  d«  servir. 

tua.  —  Trullsa  cbandea  en  corbeille  (deaain  280). 

Proies  an  moule  k  eoibellle  rond  on  ovale,  en  denx  pièces;  Jbnee»4e  avec  de  la  pMed'oOlee,  cteni» 

sez  à  feu  donx. 

Quand  les  deux  parties  de  la  corbeille,  le  pied  et  la  coupe,  sont  démoulées  et  refroidies,  collez-les 
ensemble  pour  monter  la  eoibellle.  Dores-la  alors,  et  masques^a  dtériearement  avee  de  la  pâte  à  nonille; 

puis  décorr/-!n  fn  rolief  avec  de  la  pfltf  anglaise  coile  (voir  au  chapitre  de  la  /'  'Us  Tf>).  Bordez-la  ensuite 
arec  des  fleurs  et  des  feuilles  imitées  ea  pâte.  Dores  à  plusieurs  reprises  et  faites  sécher  à  la  température 
de  la  cuisine. 

A  défaut  de  moule  h  corbeille,  préparez  une  corbeille  en  fort  c^irton.  Masquez-la  à  l'intérieur  et  à  l'ex- 
térieur avec  de  la  pftte  anglaise,  cuite;  décorez-la,  hordez^ia,  et  ornez-la  d'une  anse  transversale,  exécutée 
en  carton,  masquée  atee  la  même  pâte,  et  décorée.  Dorea  la  pAte  a  plusieurs  re])rises,  et  faiies-la  sécher  à 
Mr.  sans  la  cuire. 

roI!f»z  la  corbeille  sur  un  plat  d'entréo,  et  garnissez-la  avec  de  bollos  rrufTes,  cuites  au  vin,  en  procé- 
dant d'après  la  méthode  prescrite  à  l'articic  l'Jll.  Servez  en  même  temps  une  assiette  de  beurre  en 
coqnilles. 

1M3.  —  Tmibs  iroldas,  pelées,  «n  eorMUe. 

On  ne  peut  servir  c^  buisson  que  dans  la  bonne  saison  des  truffes  fraîches,  de  décembre  &  février, 
car  les  traflies  conservées  avec  leur  peau  ont  peu  de  valeur. 

Clioi-iissr/  2  -1  ^  kilo,sranimPs  do  holips  triifTi'S  de  Pr-ri^rord,  rnifs  :  faites-les  laver  êt  bfOBSer,  pulSKli- 
rez-cu  toutes  les  parcelles  de  terre  avec  la  pointe  d'un  couteau,  et  enfin  pcicz-les. 

Mette>4esdans  nn«  casserole,  simpteatent  STeeun  bouquet  d'aromates,  sel,  quelques  grains  de  poivra 
et  girofles;  mouilles  à  psa  près  à  baateur  avec  du  madère  ou  du  Champagne  sec;  couvrez-les  avec  da 
lard  et  puis  avec  du  papier;  fermes  la  casserole,  et  faites  bouillir  le  liquide  à  Xeu  vif,  7  i  8  minutes; 
retirez-la,  et  laissez  refroidir  les  truffes  dans  leur  cuisson. 

Prenez  un  grand  moule  à  coupe,  de  forme  ronde,  en  denx  pièces;  fonces-leB  stcc  dv  eartoo-pAte. 
minrp,  ol  friitcs-lcs  séclior.  Di'nioiilpz  alors  In  rorbeillf:  ns<;r>iid>!rv  Ir's  <!imit  partiras  pt  n)nsqit07-lps  fi  l'iriti^ 
rieur  et  à  l  eilérieur  avec  de  la  p;Uc  à  nouille;  décorci-la  extéricurcuicut.  et  bordcz-la.  Dorez  la  pûte  plu- 
aienn  fins,  «t  fiiite^la  sécher  à  l'air. 
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Fermes  IVMrrerture  de  ta  eoiteille.  à  quelques  centimètres  des  bords,  «fee  mie  abAw  eo  bois 

mince,  pnsiint  sur  un  nppni  inlrVicMir;  iinis'picz  aussi  roKp  nbaissc  avrr,  de  la  pAte  ti  nouille. 

Quand  la  pâte  est  sèche,  fixez  sur  le  ceutrc  de  la  corbeille  un  support  en  pain  de  cuisine,  forme  de 
«ofamae:  masquei-le  arec  du  papier,  et  glacei  edni-ei  «a  pineeen  ;  sor  le  hant  de  ce  «apport,  piques  no 
oaphuieurs  hatclcts  transparents,  parnis  de  tnilTes;  puis  niastiucz  le  fond  de  la  coupe  avec  une  couche 
de  feuilles  fraîches  de  persil,  et  dressez  les  trulTos  en  buisson,  dans  la  coupe,  autour  du  support,  aprùs 
les  avoir  bien  égouttées  et  légèrement  nappées  à  la  gelée  mi-prise. 

Uses  la  coriMille  aor  im  plat  rond,  et  serrei-ta  ainsi. 

lM4k  —  Tniflèi  nalroa  saatéea,  an  madèra. 

Pelez  avec  soin  nne  qainsaine  de  Imffes  crues,  brdiiées.  Éminces- les  en  tranches  pas  trop  fines; 
plac«z-les  dans  un  sautoir  avec  100  îrrammcs  de  beurre  fondu  et  quelques  cuillerées  d'huilo;  faites-les 
revenir  sur  feu  vif  quelques  minutes;  assaisonuez-lesavcc  sel  et  poivre,  mouilles  arec  un  verre  de  madère; 
coanes  le  sanlolr,  fidtes  rMoIre  1«  moniUement  à  pea  prto  i  giaea,  sur  fen  vloleat  Betires-les  alors  dn 

feu.  nrivi-;r/-los  avec  quehjues  cui!ler<''es  de  f^l'^ce  fontliie.  et  finissez-les  avce  un  innrceriii  de  Iieiirre  à  la 
maltre-d'hûtel;  dressez-les  sur  un  plat  chaud  ;  cutourcz-les  avec  une  couronne  de  croûtons  de  paiu  frits 
au  boom,  glaoés  an  pinoean. 

iMS.  •>  Timbalo  le  tmllhs  fralchw. 

Beurrez  un  moule  à  timbale  de  forme  ronde,  décorez-en  le  fond  et  les  pourtours  avec  des  détails  en 
ptle  brisée  <m  pite  à  nontUe,  l^tèrement  sucrte;  fi>nces-ta  avec  de  ta  pâtn  a  foncer.  Masques  inlérienr&> 
meuttaplte  avec  une  couche  mince  de  fnrce  de  volaille  ou  de  gibier. 

Prenes  500  grammes  de  truffes,  do  moyenne  grosseur,  mais  égales,  pelées.  Coupez-les  en  tranches  pas 
trop  minces. 

Mettez  les  parures  de  truffes  dans  une  petite  casserole,  avec  nn  brin  d^romates  et  on  gndn  de  ad; 
mouillez  avec  du  marsala  ou  du  madère;  cuisez  10  minutes,  passez  au  tamis. 

Faites  réduire  an  peu  de  bonne  sauce  brune,  en  lui  incorporant  peu  à  peu  l'essence  de  Iruilc:  tenes 
cette  aauoa  an  baiiHiBaiie. 

Quarante-cinq  minutes  avant  de  servir,  mettez  les  f  niiïes  dans  un  sautoir  mince,  avec  du  beurre  fondu; 
assaisonnez  avec  sel  et  poivre,  sautcz-lcs  sur  feu  vif,  simplement  pour  les  chauffer.  Retirez-les  du  feu, 
arrcaeilei  avec  un  peu  de  bonne  i^ace  fondue,  et  v«rse»4es  dans  le  vide  de  ta  timbale.  GouTres  vivement 
avec  une  abaisse  de  la  mrnip  pftte,  faites  un  ])etit  trou  .sur  le  milieu,  et  cuisez  ',0  minutes  h  four  moflc^n^ 

En  sortant  la  timbale  du  four,  renversez-la  sur  un  plat.  Gerucz-la  sur  le  centre  à  quelques  centimètres 
des  ba(ds;anlcra  la  eouTeicle,  «I  masques  les  truffes  avBB  ta  sauce  rfidnhe.  Goavm  et  serves  aiwttOI. 

iUi.  <—  Groûlsa  ans  trnfln  nolvea. 

'Avec  de  ta  pAte  fine  ftmctt  un  moule  à  flan;  masques  inlérienrement  ta  pèle  avec  dn  papier  bourré, 
at  emplissez  la  croûte  avec  dO  ta  tarine  commune;  cuisez-la  ainsi.  En  la  sortant  du  four,  vidcr.-la,  posez-la 
sur  un  plat,  et  garai»ea-ta  avec  un  émincé  de  truffes  prêparées  d'aprùs  ta  méthode  prescrite  à  l'artide  qui 

précède. 

V 

1917.  —  Truffes  noires  à  l'italienne. 

Splurhez  une  vingtaine  <ie  moyennes  trnflTes.  pelez-les  <  !  éminrez-les  en  tranclies. —  Faites  revenir 
à  l'huile  quelques  échalotes  hachées;  ajouter  les  truffes,  assaisonnez  avec  sel  et  poivre,  sautez-les  sur  feu 
vif.  Quand  eUes  sont  bien  chaudes,  Ues-les  avec  qudques  cuillerées  d'espagnota  réduite;  sjooles  ma  petite 
pointe  d'ail,  et  cuisez-les  2  secondes.  Retirez-les  aussil(^t  dn  fen.  pour  les  finir,  en  leur  m»'1nnt  un  peu  de 
bonne  glace  et  uu  petit  morceau  de  beurre  d'anchois  et  100  grammes  de  beurre  frais.  Drcsscz-lcs  sur  un 
ptat  chaud,  entonres-les  avec  des  croQlons  de  pain  fi'ito,  glacés. 
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1918.  —  Émlaeé  de  traSés  noires  i  la  crime. 

Émincez  une  quin^nine  de  trulT<>s  noires,  épluchées,  polies;  placoz-los  dans  un  satitoir  avec 
100  grammes  de  beurre,  sel  et  poivre;  sautez-les  vivement,  mouillez  avec  un  verre  de  viii  blanc,  et  faites 
rMolre  ednl-el.  U»  «Ion  les  imOes  avee'qaélqaee  euillerées  de  bonne  glaee;  dmin«  un  8«iil  booillon, 
et  dressez-les,  par  Cdiic-hcs,  sur  un  pint  chniitl,  en  altminnl  rhaqiMCOIldieaTae  nnecottchede  béehaind 
succulente  et  bien  réduitei  saupoudrez  avec  uu  peu  de  parmesan  lâpé  :  glaMi  A  la  salamandre. 

IMH.  —  Coqottles  da  tmfléa  noiraa. 

Épluches  quelques  truffes  crues,  pelez-les,  coupcz-leseu  petib  dés,  placez-les  dans  une  casserole  mince 
avee  du  beurra  fondu,  un  peu  d'huile;  assaisoonci  avec  sel  et  poiTre,  aantca-leB  viTement  sur  feu  pour  les 
ehaulTer.  Liez-les  aussitôt  avec  un  ]>•'  i  <!  <  .|  .igaola  réduite  au  Tin,niip«i  délace;  donnez  deux  bouillon» 
aeulemenl,  et  retirez  la  casserole  liu  fi  n.  —  Avec  ce  raRoAt  garnissez  une  douzaine  de  coquilles,  saupou- 
drei-les  en  dessus,  avec  de  la  panure  frite  au  beurre;  arrosez-les  avec  un  peu  de  beurre,  teaez-les  quelques 
mlnntea  A  ta  bowhe  da  fMir,  et  dresao-les  aor  serviette  plièe. 

loao.  — Trnftw  Uaneliea  A  In  piénontaiM. 

Larea  une  diialne  de  bdles  truffea  blanches  du  Piémont,  essnyeaJes  bien,  retirea-en  les  taeiiea  cl 

point?  noirs  des  surfaces,  à  l'aide  d'un  petit  couteau;  émincez-les  alors  en  lames  Unes,  et  dressez-les  par 
couches  dans  une  casserole  d'argent,  en  arrosant  chaque  couche  avec  un  peu  d'espagnole  réduite,  flnie 
avec  IM  gnnunoa  de  bim  benne,  m  peu  de  glace  et  S  cuillerées  de  porte  d'aaehola;  eouYiw-les, 
envoyea^ea  aussiléti  —  Lea  traita  Uanchea  de  PiéoDont  ne  doivent  pas  coin,  nuôa  aenlement  dianfliBr. 

1921.  —  GroAtaa  aux  champignons  oomastiblaa. 

Les  champignons  en  général  ne  devraient  Jamais  toucher  l'eau,  mais  des  motift  de  prudeuce  et  de 
propreté  rendent  cette  mesure  indispensable;  il  faut  donc  les  laver  le  plus  promptement  possible.  —  Choi- 
aissea  une  vingtaine  de  bons  champignons  comestibles,  uou  ouverts,  fraîchement  cueillis;  supprimez-en 
les  queues. 

Faites  fondre  on  moreean  de  beurre  dans  une  casserole,  retim-le  et  nâea-lai  le  jus  d'un 

citron. 

Tournes  les  télés  de  cbampIgooD.  Jele»4cs  A  raeaure  dans  la  casserole  du  beurra;  aauterto  de  tempa 

ontenip"!,  afin  de  les  empêcher  de  noircir;  ;ijniiicz  du  sel. 

Couvrez  la  casserole,  posez-la  sur  feu  vif,  fuites  partir  le  liquide  en  ébullition,  et  cuisez-les  quelques 
minutes.  Retirei-les  du  feu,  égoutles  et  passes  la  cuisson:  fàites4a  réduire  de  moitié,  et  mélec-la,  peu  A 
peu,  à  3  décilitres  de  velonté  en  réduction.  Quand  la  sauce  est  A  point,  lies^  avec  S  jaunes,  pams-la 

sur  les  champignons. 

D'autre  part,  coupes  12  croûtons  de  pain  blanc,  en  laissant  adhérer  la  croûte;  beurrez-les,  faites-les 
Sécher  A  four  modéré;  rangea-les  sur  le  fond  dHine  casserole  d'Argent;  dresses  las  diamplgnons  anr  ees 
eroAtons;  airoses-ka  aTec  la  sauc^  et  aenfea. 

1922.  —  Tartelettes  aux  cépaa  (deaain  277). 

Choisif^sez  quelques  douzaines  de  petits  cf-pes,  non  OUTCrts.  frais  et  propres;  reliras  en  k  <|aene. 
faites-les  blanchir  à  l'eau  acidulée.  Quand  ils  sont  bien  égouttés,  émincez-les. 

Mettes  dans  une  cassenJe  S  cuillerées  d'éebalotes  et  oignons  hachés;  faites-les  revenir  avec  du 


Digilizecl  by  Google 


KNTRI'.MKTS  DR  LÈOUMES  :  <J1I AMI'IGNONS,  CÈPES,  ÉMINCÉS. 


161 


licurro;  {gontcz  les  rèpcs,  et  faites-les  rereoir  jusqu'à  ce  qu'Us  aient  rt'duit  leur  humidité.  Assaisonnez  et 
Uei-to'aTec  quelques  cuillerées  de  Mehamel.  ndtn  réduira  le  liquide  quelques  miiiDles,  à  bon  feu,  en 
tournant.  Finisscs-les  elon  avec  quelques  cnillerées  de  |^a«e  et  une  pincée  de  peiail  hadié.  Betin^ta, 

laissez-les  refroidir. 

Avec  de  la  pâte  à  foncer  fine  ou  du  feuilletage  à  8  tours,  foncez  18  à  20  moules  à  tartelette  cannelés  et 
creux.  EtnpUsses-les  avec  l'émincé,  et  masquefr4e  avec  une  couche  de  béchamel  réduite,  mêlée  avec  an 
blanc  d'oeuf  fouetté,  afin  de  la  rendre  consistante.  Saupoudres  a?iec  delamie  de  pain,  amseï  avec  on  peu 
de  beurre,  et  cuisez  25  minutes,  à  four  chaud. 

Quand  la  pAte  est  cuite  et  les  tartelettes  de  belle  couleur,  rettres-les,  démoulesJes  et  dreaseries  sur 
serviette, 

1934. .  Chempipuins  comestibles  farcis  à  la  prorenfale  (dessin  313). 

Choisissa  15  à  18  groe  dtampignons  finis,  sopprimea-en  les  queues  et  vldes-les  légèrement  du  oMé 

de  la  queue,  avec  une  cuiller  à  légumes;  harlic/  vivpinent  ers  parures,  ainsi  que  les  queues;  faites-les 
revenir  au  beurre  ou  A  l'huile  avec  échalotes  et  oignons  liachés;  laissez-en  réduire  rhomidité,  saupoudrez- 
les  alon  avee  une  poignée  de  panure,  quelques  cuillerées  de  Telooté  ou  béchamel  réduite;  aasaisoniMB, 
ajoutez  une  piooée  de  persil  liaeiié  avee  une  pointe  d'ail,  retii«»Jcs  du  feu,  liesses  avec  quelques  jaunes 
d'œuf  crus. 

Emplisses  alon  le  cienx  des  champignons  avec  cette  farce,  et  8aupondres4es  avec  de  la  panure, 
itangez-les  sur  un  plafond,  Vnn  à  côté  de  l'autn;  aiTOBei«Ies  «fee  do  lliuUe,  pouasetta  A  Iburvif;  aatattU 
cuita,  dreeaei^es  en  buisson  sur  aenriette. 

IMS.  —  Cèpes  A  ]•  lieidelalse. 

Les  cèpes  de  Bordeaux  sont  très-cstimés  par  les  gourmets;  à  défaut  de  frais,  ou  peut  les  acheter 
conservés,  mais  les  frais  sont  préférables.  S'ils  sont  frais,  épluchcz-lcs  sans  les  laver,  mais  eu  les  essuyaut 
bien;  aupprimes-en  la  qume,  places-les  dans  une  poêle  avec  de  l'huile,  et  euises-les  tout  doueement,  des 
deux  crttés,  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  rendu  leur  huniidilé;  assjiisonner-les  avec  sel  et  poivre.  É^foiittez-les  sur 
un  linge  pour  les  épouger,  jetez  l'huile  dans  laquelle  ils  ont  cuit,  et  versez  de  l'huile  neuve  dans  la  poêle, 
après  l'avoir  essuyée;  ajoutes  on  peu  de  persil  haché  avec  une  pointe  d'ail;  ^Joules  ensuite  les  cèpes,  pour 
les  chauffer  des  deux  ccMi'-s,  à  feu  modéré;  saupoudrez-les  d'abord  avec  les  quenes  hachées  et  mites,  puis 
avec  de  la  panure  ;  ajoutez  une  pointe  de  cayenne  ;  poussez  la  poêle  au  four.  Quelques  minutes  après, 
arroses  ks  eèpes  avec  un  peu  de  glace  fondue,  dimsaiiles  sur  un  plat  chaud. 

ins.  —  Anbioi  do  oèpos  A  la  polonaise. 

Émlnoez  quelques  têtes  do  eèpes  bien  frais  et  propres.  —  Faites  refontr  au  beurre  S  euiOeréee 
d'oignon  haché;  quand  il  est  de  couleur  blonde,  ajoutes  les  cèpes,  làite»-Ies  revenir  à  feu  vif;  assaisonnez 
de  haut  goût;  quand  ils  ont  réduit  leur  humidité,  saupoudree-les  avec  au  peu  de  fiuiue,  et  mouillez 
avec  quelques  cuillerées  de  crème  aigre,  donnez  quelques  bouillons  à  la  sauce;  puis  versez  le  ragoût 
dans  une  casserole  d'argent  ou  sur  un  plat  ;  saupoudres-les  «n  denos  avec  do  la  paonro,  amott-lesafec 
du  beurre  Ibodtt,  et  Aule»4es  gratiner  au  four  chaud. 

1M7.  —  Éndneé  de  oApes  A  la  provençale. 

a 

rhni.H!ssez  quelques  têtes  de  c^es  bien  fraisikTec4esnTenient,épongea^sappiimeHnlesqaeaes, 

émiucez  les  têtes. 

Faites  revemr  au  beurre  ou  A  Phulle  S  cuillerées  d'oignon  haché;  ijontes  une  gousse  d'ail  entière,  une 

feuille  de  laurier,  ensuite  les  rc'pes;  faites-les  sauter  tï  feu  vif,  en  réduisant  leur  hiimiilid':  nssnisounez 
avec  sel  et  poivre.  Quand  ils  sont  ix  sec,  liez-les  avec  un  peu  d'espagnole  réduite  et  un  peu  de  sauce  tomate, 
11.  M 
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duuocz  quelques  bouillou:»;  lluiiisez-leâ  a\cc  du  pcnil  haché  et  le  jus  d'un  cilrou;  retirez  la  guuiise  d  ail  et 
le  kncier.  DiCNei  les  eèpes  sur  plat,  entonn^-lcB  avee  des  croûtonB  frits  an  iMarte. 

1928.  —  Cèpe*  (gxflMOU)  ft  la  naaa. 

Ghoisiaseï  de  petites  t^tcs  de  cèpes  bien  femea:  peraa-les,  laveMes  vivement,  pioi^ei-lcs  à  Peen 
bOQiUante,  salée  et  acidulée;  cuisez-les  2  secondes,  éf;oullcz-Ies  sur  un  tamis. 

Quand  les  cèpes  sont  bien  épongés,  rangez-les  dans  une  casserole,  avec  quelques  cuillerées  de 
Mehamd,  antant  de  crtaae  aigre,  on  bouquet  de  feoevll  vert.  PeitesboiUUirlasanoe.  aaniBOonci,cooTrai 
la  cassonili',  n  tiri'/  I;i  sur  ff-ii  modc'ré  pour  finir  de  cuire  ISSCèpes. 

Vingt  minutes  après,  cnlevec-les  à  l'ècumoire  et  déposeaJca  dans  une  autre  casserole;  mêlez  quelques 
edllerées  de  g^ee  à  la  saaee.  et  ftites-la  réduira  à  conaistanee  Toulae;  flnlaaeK-la  avee  un  peu  de  crème 
aigre  et  uu  morceau  de  beurre.  Passcz-la  à  l'élamiDO  sur  les  cèpes,  enises  le  mgoilt  encore  10  minutes» 
saapoadiei-le  avec  da  feoouU  Tert,  hacbé;  dreMea-le  sur  nn  plat  ou  dans  une  casserole  à  légumes. 

1M9.  — >  Champignons  i  la  pmeaçale  (pignon,  rouUlon). 

Dans  le  midi  de  la  France,  on  donne  le  nom  de  pignen  ou  rouzillon  à  l'agaric  déUcietu,  qu'on  trouve 
dans  les  forêts  de  pin.  Ce  champignon  est  excellent,  savoureux,  parfumé  et  très^grteble  i  manger. 

Choisissez  les  chanipignoDs  bien  frais;  épluebes-les.  suppriuic^-en  les  queues,  cpongez-les  bien,  en 
évitant  de  les  laver,  si  c'est  posslbie;  ranges-ies  aor  un  gril,  l'un  à  c4té  de  l'autres  failesr-les  sécher  an 
four  ou  sur  feu  trèâ-doux. 

Dans  Unierfalle,  mettes  dans  une  podle  S  evilleréfls  d'oignon  haché;  Ikltee-le  rerenir  arec  de  llinile, 
et  ajoutez  les  queues  dos  champignons,  hachi'^os  ensemble  avec  du  penil  et  de  Tali;  aaaaiaonnes  CCS  flnes- 
berbes,  cuisez-les  quelques  minutes  seulement;  retirez-les. 

Arroses  le  fooid  d'nn  plat  à  gratin  ou  dHine  caaawole  en  argent,  avec  qn^qnes  cuillerées  de  bonne 
huile;  sur  le  fond  ranges  les  tiMcs  de  cluiiupignon,  par  couches,  en  saupoudrant  chaque  couche,  avec 
une  partie  des  flnee-herbss  et  de  la  panure;  arroses-les  aussi  avec  de  l'huile;  poussez  le  plat  à  four  modéré 
ponrflabrdaealrelesehnDpignoos,  IS  à  16  ndiuies  snfBaent.  BuroyesdaMlacasacnleiBCBe. 

# 

ino.  —  MUm  i  Ut  piralette. 

La  quantité  de  morilles  nécessaire  est  déterminée  par  leur  groaaenr.  Si  les  morilles  sont  grosses,  dM- 
sec-les  en  deux  parties;  si  elles  sont  petitts.  laissez-les  entières.  Dans  les  deux  cas,  épluchez-en  les  queues, 
et  lavez- les  plusieurs  fois  à  l'eau  tiède.  Égouttc/.-lcs,  et  plongez-les  h  l'eau  bouillante;  5  minutes 
apr&s,  égouttcz-lcs;  épongez-les  sur  un  linge.  Placez-les  dans  une  cassierule  avec  du  beurre,  du  jus  de 
dtron:  assaisonnes;  poees  la  cas.serole  sur  km  modéré,  et  cuises  les  morilles  jusqu'à  ce  que  leur  humidité 
aoltàpenprès  évaporée;  mouillez  alors  avec  quelques  cuillerées  de  velouté,  et  finissez  do  les  mire  douce- 
nent.  Bn  dernier  lieu,  liez  la  sauce  avec  quelques  jaunes  d'oeuf,  étendus  avec  un  peu  de  crème;  ûuisscz- 


SOHNAIIB  VS  LA  PLANCHE  CINQUANTB-DBITXIÈIfB.  —  LftGITKBS. 

874.  ObUliiKidiétàltapMate,  page  181.  m  aEuTs  noUcM,  à  l«  dmipliiM,  iSI. 

Ma,  if  tif  Ipwi  ftrd»,  m»  lei.  in.TM«laHMansct|i«a,vtf»in, 

tlS.  CinloDt  à  b  n«9ll«,  p*g»  IDS.  US.  Poinl«!S  <l*aiip«rK««  violeltn  h  Ia  eomIMM,  paitlSS. 

MO.  trvêi»  cbaud»  en  eiiciMiU*,  piflB  158.  tti.  Truffe»  uolret,  i  la  lervlctu;,  pige  ISS. 
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la  «feeniM  pointe  de  ■naeade.penilbaAhé,  an  moicean  de  benne,  te  jn  <PttP  dtren;  énmB$  lee  «m- 
lilAt  aur  nn  pltl  dumd. 

ilSi. ->  Tepliealwwi  A  It  ertee. 

Vam  de  fome  ronde  S  domaines  do  topinambours;  dites-les  entre  à  l'ean  salée.  tgonttei-Ies.  places- 

tea dans nne casserole  arec  du  bourre  pour  les  faire  revenir  quelques  minutes;  assaisonnez  arec  sel  et 
mnscade.  —  Saupoudrez  le  fond  d'une  casserole  h  légumes,  avec  un  peu  de  parmesan  râpé;  dressez  les 
toptoamboniB  dans  le  fond,  par  couches,  en  saupoudrant  chaque  couche  avec  du  fromage,  et  les  arrosant 
avec  VB  pen  de  sauce  &  la  crème»  finie  an  moment,  et  beurrée;  masques-les  aussi  au-dessus  avec  de  la 
snnro:  saupondreaples  encore  «vee  dn  fimnafa;  arroaea^es  avec  dn  beurra  iiondu,  glaceeJea  à  la  aala- 
maudrc. 

1932.  —  Topinanbomi  i  la  aie  de  pain. 

Farea  S  douzaines  de  t()])inanil)ours;  failes-Ics  cuiro  à  IVau  salco.  Égoutlcz-lcs;  failcs-lcs  revenir  au 
beurre,  quelques  minutes  seulement;  assaisonnez  avec  sel,  poivre  et  muscade;  dressez-les  sur  un  plat,  et 
masquec-les  afec  une  sauce  k  la  mie  de  pain  frite  an  beurre. 

1883.  »  Ftlitoi^  à  l'aaglalie. 

Oioistsses  des  petits-pois  frab,  récemment  écossés  ;  plongez-les  à  l'eau  bien  salée,  en  ébollition  dana 
«me  beaslnc  rougc;  ajoutez  un  bouquet  de  penil  etiu  oignon  vert;  anssitdt eolls,  égouttez-lcs,  retirez  te 
bouquet,  dn^ssoz  les  pois  sur  un  plnt  ou  dans  nne  casserole  à  l^gumce  trec  oa  moToeau  de  bon  beurre 
dessus  ;  servez  également  du  beurre  frais  dans  une  assiette. 

Les  pobqn'en  aert  en  Aagielerre  sont  trèebona,  maia  d'une  espèce  diJMrenle  de  ceux  qiAm  cultive 
en  Fnuico  Ils  sont  ordinairement  gros  et  fnrinenx;  Ira  Anglnis  le^  estiment  beaucoup.  —  Bb  Ang^eterra, 
ou  cuit  ordiiiairement  les  pois  avec  un  petit  bouquet  de  sariette. 

1984.  —  PetHa-poIs  i  la  frmiçalae. 

Choisisses  un  litre  et  demi  de  petits-pois  tendres;  mettez-les  dans  une  casserole,  maniea-les  avec  un 
morceau  de  beurre,  qndques  enineréea  d'eau,  no  pen  de  sel;  ajoatea  un  bouquet  de  persil,  noué  aree  nn 

petit  oignon  rnuvcnn;  ('crniitlf'/  rciii.  CDuvro?;  Iri  rassprolc,  et  misez  los  pois  à  feu  modéré,  rn  1rs  sniitnnt 

de  temps  eu  temps.  Dès  qu'ils  sont  cuits,  ajoutez  une  pincée  de  sucre,  retirez-en  le  bouquet,  et  liez-les 
•ree  deux  enJIkréa  de  veionté  réduit;  donnée  nn  bouillon,  et  fetirefr4ea  hors  dn  feu;  Kec-lea  alora  aivec 
150  grammes  de  bon  beurre,  divisé  on  petites  partice.  Droasoi  les  aur  un  plat,  entourai  laa  aTee  dea 

croûtons  de  pain,  coupés  en  triangles,  glacés  au  pinceau. 

On  lie  quelquefois  les  pois,  en  dernier  lieu,  avec  quelque»  jaunes  d'œuf;  mais  si  le  beurre  est  fin  et 
abondant,  Ica  osulii  sont  superflus. 

Qunnd  les  pctlLvpois  s^tnt  do  ron-forvo,  on  k-s  é^onlle  d'nbord  sur  nn  lainis  nn  dans  une  passoirn. 
Ou  chauHc  ensuite  un  peu  de  velouté  dans  un  sautoir,  et  on  lui  mêle  les  pois;  on  assaisonne  avec  sel, 
mnacade  et  ancre  en  poudre.  Quand  ila  aont  bien  ehanda,  on  les  benire  et  imlea  drame, 

ItaS.  —  fatlta-pola  an  larl 

# 

Gonpea  en  déa  8  à  &00  grammes  de  lard  de  poitrine,  Aimé,  blanchi;  mettante  dana  nne  caaserole  a?ee 

du  beurre  pour  le  chauffer, ajoutez  nn  litre  cl  ilomi  do  polils-pnjs  tendres,  un  bouquet  de  ponsil,  noué  avec 
un  oignon  vert,  nouveau; faites-les  partir  à  feu  \  reiircz-lcs  sur  feu  modéré  pour  ûnir  de  les  cuire  ainsi, 
tout  doucement  Bu  denier  lieu,  lies-lce  avec  q  uciques  euflleréea  de  velouté,  Maatoonnaa  et  dreaaeB4ea  aur 
plat  ;  eotcurei-les  aree  des  fleurons  en  feuilletage. 
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UM. — HiricoU  Tarta  flni  i  l'anglaiN. 

On  doom  I«  nom  de  haricoli  Uni,  aux  pefili  haiieob  taf»,  miiMMi,  mu  JUit  Fcqitae  grim  Mt  la 

meilleure. 

Choisissez  les  haricots  tendres  et  frais;  triei-les.  laves-Jes.  Faites  chauffer  de  l'eau  de  ririère,  dans  uoe 
bassine;  salcz-Ia;  quand  elle  commence  à  frémir,  piongai  IM  haricots;  cuisez-les  à  fea  vif,  en  les  tenant 

bieu  verts,  gouttez-les,  <trcssez-les  sur  un  plat  aroc  un  morceau  de  bon  beurre  dessus;  envoyez  s^'-paré- 
ment  une  assiette  de  beurre  frais.  —  Eu  plongcaut  les  haricots  avaul  l'ébuUiliou  de  l'eau,  ou  les  obtient 
d'an  pins  bMU  vert. 

1987.  — >  Haiieala  verte  A  la  ArançaiM. 

Coiatt  les  haricots  à  l'eau  salée,  dana  ka  conditions  prescrites  ù  l'artiele  qoi  précède,  mais  en  ka 

tenant  fermes.  Faites  fondre  du  beurre  dans  un  sautoir-,  ajoutez  les  haricots,  sautez-les  sur  feu  vif,  afin  d'en 
réduire  l'huaudilé;  assaisonnez  avec  sel,  poivre,  muscade;  au  dernier  moment.  Unissez-les,  hors  du  feu, 
avec  on  noiCMa  de  benne  è  la  malir»41i6tél.  un  pan  de  glaea,  le  jos  d'an  dtron,  pM  de  penil. 

1938.  —  Haricots  verts  k  la  lyonnaise. 

Cuisez  les  haricots  à  l'eau  sab'e:  fuiles-les  bien  égouttcr.  Hachez  un  oipnon,  faites-le  revenir  au 
beurre,  dans  un  sautoir  mince,  à  feu  vif;  a:>saL>unuez.  Au  dernier  moment,  liez-les  avec  un  peu  d'espa- 
gnole, et  flniaea»-l«a.  Imm*  dn  ft»,  aTee  on  morenn  de  beurre  et  le  jna  d'nn  citron.  DroMa-ka  anr  on  plat 
ehaod;  entoareaka  avec  dM  croûton»  Mis. 

1999.  —  Varieeto  verte  en  petits-pois. 

Épluchez  de  petits  haricots  verts  et  fins,  coupcz-les  transversalement  en  petites  parties  d'une  égale 
groaaear,  ftltea-ka  enf  ra  A  l'ean  salée.  Quand  ib  iMiot  bien  égouttéa,  placea-lea  dam  un  sautoir  avec  dn 

beurre  fondu:  assaisonnez  et  faites-les  sauter  quelques  minutes;  lira-lcs  avec  un  peu  de  velouté;  ajoutez 
uoe  pointe  de  aacre;  finissa-lcs.  hors  du  feu,  avec  un  morceau  de  beurre  fia;  dressez-les  sur  plat, 
entoona^  af«a  dM  cnifttaiia  de  pain,  frïta  au  beurre  et  glacés  an  pinceau,  ou  bien  avea  dM  «mdk  podiés. 

1940.  —  Harioeto  flageolete  an  velenté. 

Les  haricuts  flageolets,  de  Triris,  sont  de  qualiuç  aupérieuTe,  trèe-estiméi  par  ka  anateoFS;  daw  fc 
saison,  on  les  sert,  même  dans  les  dîners  distingués. 

Choisiaseï  les  barieois,  fins,  de  couleur  «(rMMMlni,iMis  anriont  flnk;  cuiaerto  virement  A  Pesn  salée, 
et  un  morceau  de  beurre  dedans.  Égouttez-les  etraettaa-ka  dans  on  nutoir  avec  un  morceau  de  beurre: 
sautez-les  sur  feu  quelques  minutes.  Assaisonnez  et  liez-les  avec  un  peu  de  bon  velouté.  Hetirez-les  du 
feu,  et  beurrez-les  grassement;  linissez-les  avec  une  pincée  do  persil  haché  et  uuc  piucée  de  poivre. 
DwMM  k»  dans  un  plat  cbaud. 

1941.  —  Haricots  panachés. 

Cuisez  h  l'eau  salw  trois  quarts  de  litre  de  flapeolets;  égoutte.z-les;  mcttcz-Iesdans  un  sautoir  avec  du 
beurre,  sautez-les  quelques  minutes;  assaisonnez  et  liez-les  avec  quelques  cuillerées  de  velouté;  beurrez- 
les  bon  du  feu,  et  dreasea^M  anr  ^t;  plaça  anr  to  centra  un  bouquet  de  baricola  verts,  coita  aamoamt 
A  l'eau  saMe,  tenu»  bien  vent,  égoutlés  et  Mulds  au  beurre. 

1943.  —  Harieate  blanca  A  la  nnltre-d'hAteL 

Eit  France,  les  haricots  de  Soi&sous  .soul  les  i>lus  renommés. 

Laves  ka  baricots  A  l'Mu  tiède;  mctlei<Jes  dans  une  casserole  avec  de  l'eaus  lUks  bouillir  k  Uquidc, 
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et  retirez  la  casserole  du  feu.  Lno  heure  après,  égouttez-les;  changez-les  d'eau,  et  cui8e^4es  tout  douco- 
meiiti  Mlei4ei»  nn  quart  d'heure  seulement  mot  d«  1m  retirar;  é(oatle»-Iei»  plaeate  dans  on  aantotr 

avec  UD  morceau  de  beurre,  chaiiffcz-les  en  les  sautant;  assaisonner  et  rctircz-lcs;  flninwir  IfW  alOTS  avac 
ua  morceau  do  boa  beurre,  dirisé  eu  petites  parties,  persil  liaché  et  jus  de  citron. 

IMS.  —  Harieoia  Maua  à  la  ImtoiiM. 

Gniaei  la  harieols  à  Peav  aaléa  (art  106S);  ^outteB-lcB,  plaee»4e8  dans  nn  aantolri  noaniot-tat 

à  couvert  avec  de  l'espagnole  pealiée,  et  faites-les  mijoter  20  minutes.  —  Au  moment  de  servir,  mâlea-lenr 
quelques  cuillerées  de  soubise  ou  dmplemeat  on  émincé  d'oisons,  tombés  à  glace,  avec  an  pan  da  jna; 
ajoutes  une  pincée  de  poivre  et  serres. 

IM4.  — BarioaU  kltBM  i  U  HobarC 

GoiiaB  kl  haiieolB  aelon  la  méthode  preaerit»  art  iW.  —  Gonpca  S  on  8  oi^nonB  en  graa  dés; 

mcttcz-les  dnn;^  une  casserole  avec  du  beurre,  r't  faillis  les  revenir  ;'i  feu  doux  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  de 
beUe  couleur:  égouttez-en  alors  le  beurre,  mouillez  avec  quelques  cuillerées  d'espagnole,  et  faites  bouillir 
la  aanee.  Dtz  nlnnteB  après.  mM«s-hii  les  haricolit  aaniaoanei.  retirei  la  cawrBle  aqr  ha  modéré. 

An  bont  d'un  quart  d'heure,  finisaei  Ua  haricob,  haa  dn  ftn,  aTaennmoccaan  delwarreat  nne 
eoUlarfe  de  bonne  moutarde  délayée. 

1945.  —  Barieota  rongea  A  la  bonrgnignonne. 

Mettez  les  haricots  dans  une  casserole,  ajoutez  uu  oiguou,  une  carotte,  un  bouquet  garni,  un  morceau 
de  peUtealé  cm.  mala  blanchi;  coont^lea  largement  avee  de  Fean  froide;  poaei  la  casserole  anr  Un,  An 
premier  bouillon,  retirei-la  sur  le  côté. 

Quand  les  haricots  sont  aux  trois  quarts  cuits,  retirez  une  partie  do  la  cuisson,  remplacez-la  par  du 
Tin  ronge;  continnea  rébnllition  jusqu'à  ce  qnlls  soient  cnita.  ^[onttes-lea  akm,  plaée»l«dao»  unaavloir 
avec  un  morceau  de  beurre;  arrosez-le^  avec  un  peu  de  bonne  sauce  brune,  Qnelquca  mlsatei  aprti, 
retires-les  dn  léu.  Unissez-les,  en  incorporant  un  morceau  de  bon  beurre.  „ 

IMi.  —  Harieota  noln  m  beam. 

C^te  espèce  est  commune  dans  le  midi  de  la  France. 

Lavei  les  haricots  A  feau  Héde,  ptoagcslca  également  à  l'eau  tMde;  ftille»4«  enire  à  fin  dooz.  mais 

en  ne lea  salant  que  peu  avant  qu'ils  soient  cuits;  égouttez-Ies  ensuite  sur  un  (;imis, 

lUlaa  fondre  du  beurre  dans  un  sautoir;  «youtez  les  haricots,  sautez-les  quelques  secondes,  assai- 
aonnca  et  dmaei^ea  aor  plat 

1M7.  — PolaoUchaa. 

I.c  midi  de  la  France  et  surtout  l'Espaf^ne  en  fournissent  d'excellen'n  qualité. 
Faites  macérer  les  pois  à  l'eau  froide  et  au  sel,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  sensiblement  ramollis.  Mettez- 
lea  dana  nne  casserole  en  coiTie  on  en  terre,  et  tencfr-les  asseï  âoignéa  dn  Ibu  pour  que  fean  nite 
toi^oan  au  rn<Vnr  (irgré,  jusqu'à  ce  que  les  pois  soient  p;onflés  et  sensiblement  attendris, 
tgouttes-les  alors  et  cuiaes-les  comme  les  haricots  blancs,  A  feu  dons. 

Quand  les  pots  sont  diiScUes  k  cuire,  on  peut,  sans  ineonténient  mêler  A  la  cnisson  gros  comme  une 
lentille  d'ammoniaque;  ce  sel,  inoiïensif  pour  la  santé,  ne  communiqneanz  pois  aucune  mauvaise  odeur; 
les  Anglais  i';ip[iliquent  gt-néralen  ent  à  la  cuisson  de  tous  les  It-j^iinips,  même  des  frais.  L'ammoniaquo 
conserve,  au^meute  la  nuance  des  légumes  verts  et  attendrit  les  s*:cs,  —  Ou  sert  ces  pois,  sautés  au  beurre, 
assaisonnés,  finis  arec  on  pen  de  penU  bâché. 
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lt4S.  ~  P«f«f  4«  mzato  à  k  BédumL 

Cboisisscz  les  f^vos  tondras;  d  eUes  aont  grosses,  retirez-en  IV>pi«1ornic  siiporflriol,  cuiscz-les  comme 
les  petits-pois,  à  l'eau  salée,  avec  un  petit  bouquet  de  sariettc  dans  l'eau.  Égoutlcz-les  aussitôt  cuites, 
sautez-les  Tirement  quelques  minutes  avec  du  beurre  fondu;  assaisonnez  avec  sel,  poivre,  muscade,  une 
pincée  de  sucre;  lies-les  avec  qodquM  cuillerées  de  iMnoe  béchamel  réduite;  retires  la  casserole  du  lien, 
et  Unisses  les  ftves,  en  leur  incoipmnt  on  morceau  de  beorre  divisé. 

1949.  —  Asperges  TioletteB  bouillies,  sauce  hollandaise. 

Meoillez  la  tête  dos  asperges,  ratissez-en  les  Vitres,  et  coupez  celles-ci  d'une  égale  longueur;  rafral- 
ehissetta,  ibmiet-les  en  bottée,  en  nouant  lee  plus  grosses  ensemble.  Plonge»4e8  à  rean  bouiltente, 
cuises-lee  à  casserole  couverte,  en  ayant  soin  de  plonger  d'abord  les  plos  épaisses.  Aussitôt  que  les  parties 
tendres  des  liges  sont  assez  atteintes  pour  fléchir  sous  la  pression  des  doi«!;ls,  salez-les  -,  égouttcz-les  ensuite, 
et  rangei-lesbieu  régulièrement  sur  une  serviette'  pliéc;  servez-les  en  même  temps  qu'uuesaucc  hullaadaiae. 

1180.  ->  Aapergea  Uanobea  à  l'allemande. 

BffienUlci  les  têtes  des  eaperg»,  pois,  mna  les  ratlsBer,  snpprlmei  l'épiderme  des  tiges,  en  les  enlevant 
par  bandes  minces,  Tnidc  d'un  petit  miitiTni.  (:i>ii[iiv-li-  il'unr  v'^nlr  Iniiu'iicnr.flinisisM'/  |i>s  [ilus  >;rosses, 
etnenes-les  eosemble  par  bottes.  Plougez-lcs  à  I  cau  bouillante  et  salcc;  quelques  minutes  après,  plonges 
les  antres;  avec  ces  précautions,  les  asperges  se  troavent  cuites  en  même  temps.  An  moment  de  servir, 
égouttcz-les ,  dressez-les  symétriquement  sur  une  serviette  pliée.  COttVies-les  avec  tttt  .linge  bnmidc; 
Envoyés  en  même  temps  une  saucière  de  sauce  &  la  mie  de  pain. 

19S1.  —  Aspergea  I  la  ptêmentaise. 

Eiïcuillez  les  asperges,  ratissez-les,  cuiscz-les  a  l'eau.  (Juaud  i  lli-i  soûl  â  peu  prés  à  point,  salez-les  ; 
êgoutles-les  sur  un  linge^  aUn  d'en  Ronger  rbumiditê.  Oresses-les  alors  sur  nn  plat,  en  les  rangeant  par 
eonches;  aanpondrea  celles^  avec  du  parmesan,  arnses  avec  du  beurre  à  la  noisette. 

1952.  —  Pointes  d'asperges  à  la  comtesse  (dessin  279). 

Colles  sur  le  fond  d'un  plat,  a  une  petite  distance  des  bords  de  la  cuveue,  uue  bande  en  paie  anglaise 
cuite,  ayant  6  A  7  eentimMraa  de  bant;  décorm-la  cxtérienrement  on  idnces-la.  l>ores4a  à  plusieurs 
reprises,  et  faites-la  sécher  i  l'air  de  la  cuisine. 

Cliolsissez  de  moyennes  fisi)er(res  violettes  ou  blntirlirs,  ffrciiillcz-cn  los  tiMes,  et  coupez  celles-ci  delà 
longueur  de  3  à  A  ceuUutèlrus,  cuisez-les  à  l'eau  buuiliaute  ;  salez-les  eu  deruîcr  lieu.  Égouttez-les  sur  un 
liage  pour  les  Isire  sauter  an  beurre  quélqnes  minutes  seulesamt:  assaisonnes  avec  sel,  muscade  et 
iiiir-  [litu  r"  (le  surrn;  litv-Ios  nvor  un  \nH\  de  bon  velouté  réduit,  donnez  un  seul  Ixuiillnn  et  liez  la  siuiro 
avec  quelques  jaunes  d'œuf  ;  retirez-les  du  feu  cl  iucorporcz-leur  un  morceau  de  beurre  lin,  divisé  en 
petites  parties.  Dreases-les  alora  en  buisson  dans  le  centre  de  la  bwdure,  et  entoures  ceUe^  avec  de 
petitM  bouchées,  simpleuent  garnies  à  la  bêcbamel. 

1958.  —  Asperges  Tsrtes  i  la  Colbert. 

choisissez  de  belles  asperges  vertes,  bien  fraîches,  d'une  égale  épaisseur;  cassez  les  tiges,  en  les 
ployant,  aftn  de  n'employer  que  les  parUes  tendres;  coupes  d'abord  les  têtes,  tenes-les  de  côté.  Divisa 

1.  Lm  tervIeUM  wt  I««4|«cIIm  on  dTMM  Im  MpusasdatoastMra  M«B|woprMMe(lMU«liHiM{  iImd,  illi»  iwiil  Sm—t 
luani*  aottt  ■«!  upaisM;  «  00  cas,  U  Mnit  prMénMe  ia  Im  aniHr  dineiMMM  M»  plat. 
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transversalement  les  tif^cs  tendras  en  parties  d'un  eeiiliniMn'  iK-  Ion:;:  vuisn  les  tiMi^<  <  l  Ir.s  tipes  séparé- 
ment, à  feu  vif,  à  l'eau  salée,  dans  un  puèlun,  «'ii  les  tenant  au^i  \ el  les  que  possible.  L^outlez-lcs,saulez- 
Im  vhwneiit  «u  beurre.  Msaimnnei,  «joutes  une  plneèe  de  sacre,  et  Hei-lea  «vee  un  peu  de  Telouté; 
dresse/ sur  pl.it,  les  liges  au  fond,  les  tr'tes  en  des<.us:  ctitourez-les  a\ee  une  couronne  d'ooft 
pochât,  legèremeul  uapj>és  au  vdouté;  rangez  cutru  chacun  il'eui  uu  croûton  de  paiu  ciselé  eu  crâte, 
ftit,  l^acé  au  pinceau. 

1U4.  —  AeperffU  vertei,  i  llmpériale. 

Gaises  à  l'eau  salée,  des  asperges  vertes,  eu  procédant  comme  il  est  dit  dans  l'article  qui  précède. 
tiigoutteB-leB,  aantei'leB  vivement  an  beurre,  assaisonnes  avec  ael.  poivre,  une  pointe  de  sucre;  liee-lesaveo 

un  peu  de  velouté,  dressez-les  sur  plat,  écarte/-les  pour  faire  un  vide  au  milieu,  et  cniplissez  celui-ci  a\ec 
un  bouquet  de  truffes  noires  roupi;^s  à  cru,  eu  grosse  julienae,  sautées  au  moment  avec  du  beurre,  assai- 
sonnées, finies  avec  uu  peu  de  glace,  beurre  fin,  persil  haché. 

IWK.  —  Pointas  da  hoahlon  an  taloiiU. 

GhoisisseK  les  pointes  Irien  IMches,  éplnebex  et  eonpes-lesdline  égale  longueur.  pIonsca4es  àmesnie 

dans  de  l'eau  froide  acidulée;  cuise/.-lcs  à  l'eau  bouillante,  légèrement  acidulée.  Égouttez-les,  éponges-las 
bien,  pUceie-lcs  dans  un  sautoir  avec  du  b«urrc  foudu;  assaisonnez  avec  sel,  muscade,  une  pointe  do 
sacre:  IUte»4cs  sauter  quelques  secondes  ponr  les  lier  avec  du  velouté  réduit;  finissez-les,  en  incorporant 
on  morceau  de  beurre  fin,  divisé  en  petites  parties,  un  peu  de  persil  liaché,  le  jns  d'an  citron;  entoum- 
les  avec  des  croûtons  frits  au  benne. 

I9S6.  —  Pointes  ds  houblon  aux  osnU  pochés. 

Faites  blanchir  les  pointes  de  liouldon  à  l'eau  siiir-e;  quand  elles  sont  éf^outtées,  étalcz-Ies  sur  un  linge 
pour  les  éponger.  Mettez-les  dans  uu  sautoir  mince  a\ec  du  beurre;  faiU!s-les  siiuter  vivciucut,  assaisonnez 
et  liesses  avec  un  peu  de  bon  velouté;  donnes  S  bouillons,  et  dressez-les  sur  le  centre  d'un  plat. 

ÉgoutlP/  les  œufs  poché*,  rangez-les  sur  un  plarnrnl,  nappe/,-les  au  M'imiié  lédiiil,  et  cliaullcz-les 
2  minutes  à  la  bouche  du  four;  prenez-les  avec  une  fourchette,  un  à  un,  et  dres&e/.-lcs  autour  des 
pointes  de  houblon. 

19$7.  —  Pointoa  ds  houblon  fritoa. 

Quand  les  pointes  de  houblon  sont  épluchées,  fiaites-les  blanchir  légèrement.  Égouttez-les,  déposez-les 
dans  un  plat,  assaisonnes  avec  sel,  jus  de  citron.  Au  moment  de  les  cnire,  égouttez-les  sur  un  linge, 
farioez-les  en  petite  (juantitr-  à  la  fois,  et  niel(ez-4es  dans  une  petite  terrine;  arrosez-les  avec  un  jieu  de  pâte 
à  Mre,  et  plongez-les  dans  la  friture,  eu  les  prenant  une  à  une  ;  il  faut  les  frire  en  2  puélos.  truand  elles 
sont  sèches,  ^nttes-les,  salei>les,  dresse»-les  en  bnlawB  sur  serviette  pliée. 

Au  lieu  de  les  tremper  dans  la  pale  à  frire,  on  peat  simplement  les  Auiuer,  Ua  rooler  dans  des  ceulîi 
battus,  les  égoutter  et  les  plonger  dans  la  friture. 

1958.  —  Gardons  i  la  noollo  (dessin  27S). 

Choisissez  2  ou  3  pieds  de  cardons,  suivant  leur  grosseur.  Supprimez-en  les  tiges  les  plus  dures,  et 
llétaehes  les  pins  blanches  du  trognon;  divisez  celles-ci  en  tronçons  de  8  à  !10  centimètres  de  long,  en 
ayant  soin  d'écarlor  celles  qui  sont  creuses  ou  dures;  jetez-les  à  mesure  dans  de  l'eau  fniide  ii'  iiliil'-e. 
Lavez- les  bien,  égouttes-les;  plongei-les  dans  une  casserole  d'eau  en  ébullitiou;  ajoutez  un  uiurcvau  de 
croûte  de  pain,  uu  filet  de  veijna  ou  adde  citrique;  couvrez  la  casserole,  et  cuisez  les  cardons  on  qnart 
d'heure,  eeMMn  jusqu'à  ce  que  h  peaa  cotonneuse  se  détache  fiicaenient  des  tiges  sooa  la  preâsion 
d'un  Wn^ç. 

II.  M 
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Égouttcz-lcs  alors,  et  ploiigcz-lcs  à  l'eau  froitlc;  parcs-lcs  ensuite  des  filaments  superficiels,  sans 
e^eodant  détériorer  les  petites  côtes,  mais  en  les  jetant  à  mesure  dans  un  antre  vase  d'eau  acidulée; 
tiiles-leB  dégorger  S  heures. 

Égouttc7-les;  ranRPz-lcs  dnns  «ne  oasserolo  fonc»'>o  avec  <lu  lard  minre;  mouillez  avec  de  bon  bouillon 
blanc,  non  dégraissé:  ajoutez  le  jus  de  2  citrons,  sel  et  grosses  épices;  couvrez  avec  des  bardes  de  lard  ou 
avec  un  papier  beurré  ;  biles  partir  le  liquide  «n  ébullition.  ReUres  auatitdt  la  casserole  sur  feu  modéra, 
et  fluissez  do  los  cuire.  Quaml  ils  sont  poinl,  ('".joiittoz-los  A  rr-ciiiiKiirc,  sur  un  Uw^c  :  i)arrz-les,  coupez- 
les  d'égale  longueur,  dressez-les  en  pyramide  dauii  uue  cas^^rule  à  légumes.  MuMiuez-ics  largement  avec 
une  sauce  espagnole,  réduite;  poses  la  casserole  sur  un  plat,  entourei-la,  A  sa  base,  avec  de  petites  bou- 
chées garnies  afee  de  la  nmU«  cuite,  coupée  en  tFanchca,  et  cellea-ci  roulée  dans  de  la  glace  fondue. 

1959.  —  Cardons  au  parmesan. 

Cuisez  des  cardons,  en  procédant  comme  il  est  dit  à  TarUcle  1958.  £gouttes-les,  et  coupez-les  de  4  à 
S  centimètres  de  long. 

Prépares  une  petite  béchamel,  sneeulenta  «t  bien  réduite  ;  flnfaaecJa  a?ee  quelques  cuiileréea  d« 

glace.  Rotirnz-ln  du  fiMi,  fl  irii  nr|")rcz-Iui,  peu  à  peu,  un  morccnii  do  hourre  divisi*. 

Saupoudrez  le  fond  d'une  casserole  à  légumes,  avec  une  poignée  do  parmesan  râpé.  Sur  le  fromage, 
dressa  une  couche  de  cardons,  arroses  avec  un  peu  de  sauce,  et  saupoudres  avec  du  parmenu.  Recom- 
mencez ropôrnlioii,  jusqu'à  ce  que  la  casserole  soit  :'i  peu  près  pleine. 

Poussez  à  four  doux  et  faites  graliucr  15  minutes.  —  On  peut  simplement  glacer  la  surface  avec  la 
aalamandre,  et  ftice  m^oter  l'appareil  10  minutes,  sur  le  cOté  du  Au. 

1960.  —  Crime  de  eerdOM. 

IPrenes  des  cardons  cuits  et  r^dto;  pdea-les;  pasBes^es  au  ttnia.  —  Peur  h  dédlttre»  de  purée, 

mettez  dans  un  sautoir  5  d<^cilitros  de  bonne  In  rlinniol,  faile»-la  réduire  d'Un  tien.  Quand  elle  CSt  à  point, 
rclircz-la  du  feu,  méicz-lui  la  purée,  et  passez  à  1  etumine. 

Mêles  alors  à  rappar«l  lS  jaunes  et  S  œnb  entiers,  bien  battus;  assaisonnes  avec  sel  et  muscade. 

Vorsez  cet  appareil  dans  une  casserole  à  lépuinos.  ln  iin  ro:  ]>lncez  la  rn>iserolc  dans  un  pl  ifoud  creux 
ou  un  sautoir  avec  un  peu  d'eau  chaude,  et  faites  pocher  la  crème  uue  demi-heure,  à  four  doux.  Senrez-la 
bien  chaude. 

I9M.  —  Cardons  eux  traiM. 

Prenex-le  cœur  et  la  racine  de  2  ou  3  cardons  ;  faites-les  poêler,  et  laissez-les  refroidir  dans  leur 
cuisson.  Égouttes-lcs  :  coupez-les  d'abord  en  tranches,  d'un  quart  de  centimètre  d'épaisseur,  puis  coupez 

ces  Iranclies  en  ron<ls.  de  2  h  ^^  rcntiniolros  de  larf;o.  ù  l'aide  d'un  tube  h  colomio. 

Mettez  CCS  ronds  dans  uu  sautoir,  avec  u;i  peu  de  glace  fondue  ou  du  jus  réduit,  et  fuitcs-les  mijoter 
un  quart  d'heure. 

Coupez  une  é;;ale  quantiii'  di'  rond'*  do  trulTos  poIiVs,  rruos  ou  cuites  :  si  rllcs  sont  crues,  niellez-les 
dans  uu  sautoir,  avec  un  peu  du  sel,  un  peu  de  madère  et  un  |iou  de  glace  ;  faites  bouillirS  minutes  à  cou- 
Tert,  et  retires  du  feu.  81  elles  sont  cuites,  chauffez-les  dans  un  peu  de  boDTdouté,  réduit  avec  leur  cuisson. 

Saupoudres  le  fond  d'une  casserole  à  légumes,  avec  une  poignée  de  panMSau  niji  -  -nv  ]■'  l'romage. 
rangez  une  couche  de  ronds  de  cardons;  saupoudrez  los  ruis>.i  nvoc  du  parmesan.  Sur  ks  cardons,  dresses 
une  couche  de  ronds  de  truffes,  saupoudrez-les  é};nlouK'nt  avec  <lu  parmesan,  et  arrosez-les  avec  la  moitié 
du  velouté  réduit.  Beeommencei  l'opération;  puis  tenez  10  A  12  minutes  la  casserole  A  la  bouche  du 
four,  et  aenrea. 

1962.  —  Cardons  poirés  au  gratin. 

riiojsis'M^z  lio  brllos  cùio>  do  ])oir(!a,  épais.<!rs  ol  Idrinrlirs;  ronpez-los  do  1.")  ronlimètrc»  de  loug: 
supprimez  les  lilameuis  des  cOtes,  et  faites-les  blanchir  uu  quart  d'heure  dans  de  l'eau  salée. 
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Égouttez-ies,  raogez-les  dans  une  cissrrolc;  couvro/.-lps  avec  du  lani  mince,  et  mouillez  urec  du 
bouillon;  Alites  partir  le  Il4iuide  en  ébullition,  et  finisses  de  les  cuire  tout  doucement,  tgouttec-les  ensuite 
sur  un  tamis,  ot  ronpi';:-!!^  oti  pros  losaiiRos;  failes-lis  n^vonir  rm  Immutc.  jiisqii','1  ce  que  leur  humidité 
soit  réduite;  retirez-les  alors  du  feu,  et  saupoudrcz-lcs  avec  du  pariue4>au  rùjjé;  liez-les  avec  un  peu  d'espa-- 
gnole  rédalle,  et  versefr^es  4lans  une  casserole  à  légumes;  saupondrei-ies  encore  ayee  du  pamMsan, 
arraei-les  avec  du  benne,  et  Aites-les  gratiner  au  four,  pour  les  servir. 

1963.  —  Cardons  à  la  crème  et  à  la  moelle. 

c.imn  (ii<s  cariions  comme  il  vient  d'être  dit.  Faites  dégorger  S  ou  3  épais  morceaux  de  moelle  de 

bœuf;  cuiM-z-les  dans  du  bouillon. 

An  moment  de  serrir,  égoutles  les  cardons;  dressei-lcs  en  pyramide  sor  un  eonrercle  de  casserole; 
coupez-les  d'une  égale  longueur,  des  deux  cdtés,  glissei-les  sur  nn  plat,  et  masques-les  avee  vne  aauce  t 

la  crème,  réduite  serrée  et  bourrt^. 

Coupez  la  moelle  eu  tranches;  glacez-les  au  pinceau,  dressei-les  en  couronne  autour  des  cardons,  en 
les  alleraant  avec  des  ronds  de  langue  éeartate. 

1M4.  —  Artiehanta  bouillis,  aanee  hollandaise. 

Choisirez  les  artichauts  bien  frais;  cass^  les  tiges,  supprimez  les  feuilles  les  plus  dures  du  tOOT,  ég*» 
lises  celles  du  haut,  en  les  coupant  dnntes.  Arrondfaseï  les  fonds;  cltronneB4es,  jetes-les  à  mesure  dans  un 

vase  d'oau  froiilo  ariduk'>e;  <'jjniilt('7--los  pt  plnn|t;p7-los  ù  \'on\i  buuillaiilc,  sa!»V,  égnlriiifut  nridulée; 
coums  la  casserole,  et  finissez  de  les  cuire  à  feu  vif.  La  durée  de  leur  cuisson  varie  selon  leur  grosseur, 
sondes-les  de  temps  en  temps. 

Aussitôt  cuits,  égouiiez-Ies  <'t  plong^z-lcs /i  IVau  frniilr;  suppriraes-en  lo  foin,  et  remettes-les  dans 
l'eau  de  leur  cuisson,  pour  bien  les  chauffer;  égouttejt-lcs  de  nouveau,  coupez-los  en  deux,  sans  les  défor- 
mer, et  dressez-les  sur  serviette;  s'ils  étalent  trop  gros,  divises-les  en  quatre  parties,  sans  séparer  celles-ci. 
Envoyez  en  même  temps  une  aanee  boUandaiae.  —  Il  n'y  a  anenn  inconvénient  à  diviser  les  «rtiehauls 
avant  de  les  cuire. 

1965.  —  Artichauts  à  la  barigoule. 

Choisissez  les  artichauts  de  moyenne  grosseur;  parez  les  fonds  en  les  citronnant  à  mesure.  Supprimez 
les  feuilles  les  plus  dures  et  le  foin  ;  éeourtes  cdles  du  haut,  dess^rea^es  légèrement,  et  f^aset  entre  dies 
un  appareil  pn'pari^  avoc  do  la  panure  blanrhe.  dos  rhampiRnons,  do  l'oi^^non  ot  ilii  porsil  hacluis,  sel, 
poivre  et  épices,  mêlés.  —  Foncez  une  casserole  en  terre  plus  large  que  liauto,  avec  légumes  émincés, 
lard,  jambon,  un  bouquet  d'aromates  garni  d'une  gousse  d'ail  ;  ranges  la  artichauts  sur  le  fond,  les  nns 
à  c<Mé  des  autres,  avec  le  fond  en  bas;  arrosez-les  avec  de  l'huile,  et  mouillez  avoo  un  grand  verre  de  vin 
blanc  ;  rouvrez  avec  un  rond  de  papier,  et  fermes  hermétiquement  la  casserole  ;  laites  partir  le  li4iuide 
en  ébullition,  poussez  à  la  bouche  du  four. 

An  moment  de  servir,  égoaties  les  artichauts  avec  précaution,  dresses-Ice  en  buisson  sur  un  plat, 
aana  les  parer;  dégraisses  la  euiten,  Iiefr4a  avec  un  peu  d'e^iagnole,  et  versea  sur  les  artichauts,  en  la 
passant. 

1966.  —  Artiehanta  fsrcie  A  la  bordetaiee. 

Parez  légèrement  quelques  artichauts,  écourlei-en  les  feuilles,  supprimez-ep  le  coeur  et  une  partie  des 
feuilles  tendres  de  l'Intérieur;  aasaisonneB  avec  sel  et  épices. 

Faites  rovonir  h  l  liiiilo  'i  ciiilioroos  d'échalotes  et  oignons  hacliés:  ajoutez  quelques  champignons, 
ainsi  que  les  feuilles  tendres  des  artichauts  également  hachées.  Quelques  minutes  après,  égoutiez  l'huile; 
mêles  aux  fines-herbes  asses  de  panure  blanche  pour  obtenir  an  appareil  consistant;  méies-lui  quelques 
cuillerées  de  jambon  ot  porsil  hachi>s:  liez-le  légf'romont  avec  un  pou  (i'ospnf;nnlo  rt  iluite. 

Avec  cet  appareil,  emplissez  le  vido  des  artichauts;  rangez-les  l'un  ù  cdté  de  l'autre  (avec  le  fond  en 
bas)  dana  une  casserole  plus  large  que  haute;  fonces  avec  lard  et  légumes  émincés;  arroses-le  avee  de 
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rhntle,  et  eonvm-les  arec  dit  lard  émiaeé,  roonilles  an  quart  de  hauteur  tirée  moiUé  vin  Maiie,  moitié 

ban  fonds;  faites  jKirtir  le  liqtiiito  on  ùbiillition;  couvrez  la  casserole,  et  poussez-la  h  la  bouche  du  foar. 

Oiinnd  li>s  ;iiiir'liaiils  sont  cuits,  dressez-les  en  buisson  sur  un  plat;  passes  la  cuisson,  dégraisscz-la* 
faites-la  réduire  eu  dciui-glace,  uiôlcz-lui  le  jus  d'un  citrou  et  persil  haché;  yene^-la  sur  les  artichauts. 

1W7.  —  Aitidiniti  à  U  lymBaiM. 

Coupez  6  gros  artichautit,  chacun  en  quatre  parties;  pareMu  les  fonda  avec  sohi,  supprimes-en  les 

feuillos  dures,  écourtez  celles  du  haut;  arrondissez  les  angles,  citronnee-lês  k  mesure,  jetez-les  dans  un 
vase  d'eau  froide  aciduli>e,  pour  les  enip^rhcr  de  noircir.  Égouttez-Ies,  épongez-les  sur  un  linge,  rauges- 
les  à  plat,  dans  un  sautoir,  avec  du  beurre  fondu:  salez-les,  faites-les  partir  vivement;  rctournct^es  el 
flaiasâ  de  les  cuire  à  feu  hkhIiti-.  Dn '^>l'7-l(>^  i>n  couronne  sur  un  plat;  dégraiflses  leur  cnfaaon,  ro£les*lai 
un  peu  ilf  ïinrr  fondue,  et  faites-la  lioiiillir.  l'inissiv-ln  nver  le  jus  de  2  citrons,  et  pa98eB4a  UU  tamis  sur 
les  artichauts;  entourez  ceux-ci  avec  des  cruùtuus  de  pain,  frits  el  glacés.  —  Si  les  artichauts  ne  sont  pas 
tmdrcs,  U  Ikut  les  blanclilr. 

4968.  —  ArUchauU  Mil  à  lltaUnne. 

Choisissez  les  artichauts  petits  et  tendres,  parez-en  les  cœurs,  ne  laissez  que  les  feuilles  molles; 
eoopei-les  en  deux  sur  leur  longueur,  et  dlTisez  diaque  mdtié  en  petits  quartiers;  dépoaesJes  dans  une 

tt^nini':  ;is^,iiso!in(v  nvec  sel  et  poivif:  faitos-lcs  mariner  troîs  quarts  d'hoiire.  lÎRouttez-lcs  alor-s.  farinez- 
les,  trempc2-l(â  dans  des  œufs  battus,  plonges-les  à  grande  friture  chaude,  et  faites-les  frire  de  belle 
eonlenri  dreasei-Iei  sur  serviette. 

1969.  —  Fbnds  d'artichaut  à  respagnole. 

GhoislBBez  une  quinzaine  de  moyens  artichauts,  supprimez-en  d'abord  les  feuilles  dures  qui  entourent 
la  hase,  puis  eitronnes-Ies  et  Jeles-les  à  mesure  dane  un  vase  d'eau  fteide  acidulée.  I^oultei^es  et  plongea 

lesdnns  \wr  rnsscrnie  d'enu  é};nlenient  acidulée  et  en  ébu]]ition;couTrei  la  casserole, culseslesartichauts 

jusqu'à  ce  que  le  foin  se  détache  des  fonds. 

Égouttes-les  alon  A  Fécumoire,  faites-les  reflroldir  dans  un  rase  d'eau  fhside,  et  redres-en  le  foiu; 

]>are2-<'ii  It^s  contours,  rangez-les  ensuite  dans  une  casserole  foncée  n\ec  du  lard;  mouillez  à  couTertaTec 
du  bouillon  l)laiir  non  <tr>^raiss*>,  un  verre  de  vin  Manc;  njoii(t';>:  les  rliains  épépinées  d'un  citnn, courra- 
les  avec  du  papier  beurré,  cl  faites-les  imrtir;  cuisez-les  tout  doucement. 

Au  mmnent  de  servir,  égoutles-les  sur  un  linge;  dreaae^-les  en  couronne  sur  un  plat,  et  masquei4es 

avec  une  espagnole  rMuile,  rniio  iwi  <•  un  niorcrnn  Ho  lioiirro,  persil  Imclu',  jus  de  ciintn.  —  A  défaut  de 
fonds  d'arlicbaut  frais,  on  prend  des  fonds  conservés;  ou  huit  de  les  cuire  dans  uuc  mirepoix. 

1979.  —  Fonds  d'artiehunt  Ands. 

Cuises  les  fonds  d'artichaut,  en  procédant  comme  il  est  dit  à  ParUcle  1W9.  Égonttes-les.  lahsex-les 

refiPOidir.  Emplissez-en  ensuit."  l.-  rrcn\  avrc  un  oppareil  aux  fines-lierlK»  cuites,  liées  avec  un  tiers  de  leur 
volume  de  farce  crue.  Saupoudrez  avec  de  la  panure  blanche,  arrosez  avec  du  beurre  fondu  ou  do  I  huiie; 
rangez-les  dans  un  sautoir  heurré,  et  chauffes-lés  à  four  modéré,  en  les  arrosant  souvent.  Au  moment  de 
servir,  drcsscz-les  sur  un  plat,  ammez-les  avec  tue  bonne  demi^ace,  beunée  an  moment,  finie  avec 
persil  haché,  jus  do  citron. 

1971.  —  ronds  d'artichaut  i  la  macédoine. 

Cuisez  une  douzaine  de  fonds  d'arlichaut,  on  procédant  comme  il  est  dit  à  l'article  1909.  ^>ontt.v-|fs 
et  gamisses-en  le  vide  avec  une  nucédoine  de  petits  légumes  priutaoicrs  ,cuit8,  sautés  au  beurre,  liés  avec 
un  peu  de  velouté  réduit;  glacez  les  fonds,  drcsscs-lcs  sur  un  plat. 
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1971.  —  Fonds  d'artiebaiit  à  la  TUlwoi. 

Cnlsa  dfl  petits  fonds  ffartiehsii^ su  procédant  comme  il  ost  dit  à  l'article  1969.  Qvind ils  sontfroids, 

paret-les,  assaisonnez  el  masqunz-Ios  nvor  uno  sniicc  Nillnrni;  rrinpoz-los  mesure  sur  plaque  pour  faire 
refroidir  la  sauce,  lloulez-lcs  alors  dans  de  la  panure  blanche,  trcmpcz-lcs  daus  des  œufs  battus,  et  paucz- 
les  encore  lue  fols;  lUISB'ks  frire  de  belle  eonlear,  «gonfles  et  dresses^  en  buision  sor  serriette. 

1973.  —  Croqosttes  d'srticbant. 

Gonpez  en  petits  dés  quelques  fonds  d'artichaut  cuits,  refroidis  Faites  réduire  quoliiuos  niilien-esdc 
béchamel,  eu  iucoriwraut,  peu  à  peu,  de  la  glace  fondue;  quand  elle  est  bien  senùe,  succulente,  liez-la 
arec  quelques  jauues  d'ceuf;  ajoutes  do»  le  salpieon  d'arliehant,  et  retires  la  casserole  du  fén;  iucdritorez 
bien  l'appareil,  et  venes-le  dans  une  terrine  ou  sur  un  plat,  faites-le  refroidir  sur  glace.  Quand  il  est  bien 
raffermi,  divisez-le  en  petites  parties;  rangrir-Irs  sur  la  tatili",  saupoudrée  avec  de  la  panure  blanche,  et 
moulez  les  croquettes  en  forme  de  bouchon  ;  trenipez-les  daus  des  œufs  battus,  pancz-lcs  encore  une  fois, 
égalises^cs,  ranges-les  sur  des  feniUes  de  papier  saupoudrées  de  panure. 

An  niotiu'tit  de  servir,  nloiiu'iv-los  I  friture  chaude;  quand  elles  sont  de  Mie  couIeur,  ^uttes^es. 
et  drcsscx-les  s|mélriquemeut  eu  buisson  sur  serviette  pliée. 

1974.  —  Purée  d*irtiehauts  uns  «rottons. 

Prenes  quelques  gros  artiebanto  frais,  pares-les,  |]iiU»]<s  Itlaochir  à  l'eau  salée,  jusqu'à  ceque  le  Ma 
s'en  détache.  É^otittez-les  alors  et  retirez  les  feuilles  dcs  fonds;  faites  Guire  ceuz-cl  dans  dubouIUon  OU  du 
jus  léger.  Ëcrasez-lcs  ensuite  et  passez-les  au  tamis. 

Mettes  eetie  purée  dans  une  OMerole,  lie>4a  ayee  qudqucs  cuillerées  de  sauce  et  un  peu  de  glace  ; 
assaisonuez  de  bon  goût,  chauffcz-la  sans  lUre  bouillir,  mats  sans  la  quitter,  finisses-la.  en  lui  Incor- 
porant un  morceau  de  beurre. 

Dresses-la  sur  un  plat  chaud  on  dans  une  casserole  à  légumes;  amee»4a  airee  un  peu  de  bon  jus,  et 
entourez-la  avec  des  croûtons  de  forme  triangulaire,  coupés  sur  la  mie  d'un  pain  de  cuisine,  fiits  au 
beurre,  de  belle  couleur,  égouttés  et  glacés  au  pinceau. 

1976.  —  Taaatea  fiuroiM  ft  la  provançalei. 

Choisissez  les  tomates  d'une  égale  grosseur,  cemes-la  en  dessus,  en  les  ouvrant;  esprimes-cn  l'eau  et 
les  semences;  salez-les,  laissez-les  égoutter  sur  un  tamis. 

Fiiitos  rfvciiir  -a  i  liiiiip  qnrlqnes  rnillcrces  d"ni<:non  haché;  mélez-lui  trois  fois  son  volume  de  cliain- 
pignons  haciu'S;  quand  ils  ont  réduit  leur  humidité,  retirez-les  du  feu,  ajoutez  de  la  panure  blanche, 
perall  baehé  avec  une  pointe  dUl.  quelques  anchois  également  hachés,  de  fii$on  A  obtenir  un  appareil 

consisinnt.  Assaisonnez  de  bon  gortt,  liez-le  avec  quelques  jaunes  d'œuf;  au  brsnin,  ajoutez  qiiclijucs 
cuillerées  de  farce  crue.  Avec  cet  appareil,  garnissez  le  vide  des  tomates;  sauiwudrez  celles-ci  avec  de  ia 
panure,  rangez-les  sur  un  plafond,  arroses  largement  avec  de  lliuile,  et  cuises  i  four  modéré,  en  les 
arrosant. 

Dressez-les  ensuite  sur  plat,  arroso-les  avec  leur  cuisson.  —  Ou  iK>ut  farcir  les  tomates  avec  des  Unes- 
herbes  coites,  liées  avec  uu  égal  volume  de  fiiree  crue.  On  peut  toujours  supprimer  Tail  et  remplacer 
fhuile  par  du  beurre. 

1979.  —  Tomates  au  gratin. 

Coupes  transvemlenient  une  donsaine  de  tomales;  exprimec-les  pour  en  r^rer  Peau  et  les  semences; 

salcz-lc?i,  laissez-les  égouller  quolqurs  minutes  sur  un  tamis.  Raii •.;(•/  les  dans  wup  ]vh"!i'  avec  du  beurre 
ou  de  l'huile,  et  faites-les  rcvcuir  vivement  des  deux  côtés  ;  saupoudrcz-lcs  avec  une  puiguéc  de 
panure  blanche,  mêlée  avec  du  perril  haché  et  une  pebite  d'ail;  dressetta  sur  un  plat  à  gratin. 
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«aapoudraf-Iw  «neore»  et  wnnaJes  avec  da  beurre  fondu  ou  de  l'huile;  fliites-lcB  smtin<ir  au  four 
10  à  li  mliiutei* 

1977.  —  OignoDi  lireif . 

Lea  meilleurs  oignons  qu'on  mange  farcis  sont  ceux  pn-pan'-s  dans  la  ^nson  où  ils  sont  encore 
tendres,  e*e8t-è-dire  en  aatonme.  Bn  hiver,  on  pent  farcir  loi  oignons  hlan»  de  Portugal  qui  amit 
eicellcnt!)  :  il  finit  soiitement  les  choisir  petits. 

Choisissez  12  oignons  d'une  égale  grosseur;  plongez-les  à  l'eau  bouillante,  faites-les  bouillir  5  minutes. 
Égouttes-lcs,  pclez-ln,  puis  coupez-les  avee  un  coupc-pAte  rond,  du  côté  où  était  la  qnene,  et  ▼idea4eB 
par  celle  ouverliiro,  à  l'aide  d'une  cuiller  à  racine,  en  ne  laissant  qu'une  mince  «'paisscur;  salez-les. 

Prenez  5  à  COO  «ranimes  de  chair  h  saucisse,  mettez-la  dans  un  mortier;  pilez-la  et  intMez-lui  quelques 
cuillerées  de  panade;  3  minutes  après,  ajoutez  quelques  cuillerées  de  champignons  crus,  autant  de  maigre 
de  jambon  adtetun  peu  de  persil,  les  uns  et  les  autres  hachés;  puis  quelques  jaunes  d'omf.  Assaisonnes 
la  force  do  haut  go^t.  et  avec  elle  ç^arnissez  les  oi-^'nniis.  n;iii!,'i'z-]es  ensuite  dans  un  sautoir  arce  du  beurre 
fondU;  saupoudrez  avec  de  la  panure,  et  laibsez-los  revenir  tout  doucement;  couvrez  et  finissez  de  les 
cuire  à  fonr  doux,  en  les  ameant  de  tanps  en  temps  avec  un  peu  de  bonillou.  Kn  dernier  tteu«  ^eea-k» 
de  belle  couleur;  dreiiai  les  et  arraea-les  avec  leur  cuiason  légèrement  liée. 

1978.  —  Pieds  de  céleri  à  Tespagnole. 

Epluchez  12  pieds  de  céleri,  en  ne  laissant  que  les  tiges  tendres;  arroudisseji  la  racine,  coopea  lestigea 
de  7  à  8  centimètres  de  long;  jetes-les  à  mesure  dans  un  grand  vase  d'eau  froide  pour  les  laver  avec  le 
plus  grand  soin.  Plongez-les  ensuite  .1  IVaii  bouillante  et  salée;  falles-Ies  bianeliir  ]2  i\  \5  minutes. 
Faites-les  ensuite  dégorger  une  heure,  à  l'eau  froide.  Égoutlez-les  enfin  pour  les  ficeler  de  deux  en 
d«iz;  raoges-les  dans  une  casserole  foncée  avec  du  lard;  monilles  à  hauteur  avec  du  bouillon  non 
dégraissé;  ajoutez  une  pincée  de  sucre,  quelques  clous  de  girofle;  couvrez-les  avec  du  lard  mince,  faites 
partir  le  liquide  en  ébullition,  et  retirez  aussitôt  la  casserole  sur  feu  modéré  pour  finir  de  cuire  les  céleris. 
Égouttes-les  sur  un  linge,  parez-les,  l'un  après  fUutre,  coupez-les  d'une  égale  longueur,  dressez-ies  sur 
plat,  et  maaque»4c8  avec  une  egpagmde  succulente,  peu  liée. 

1979.  —  Pieds  de  céleri  à  la  Villeroi. 

Cuisez  une  douzaine  de  petits  pieds  de  céleri,  en  procédant  d'aprfs  la  méthode  prescrite  à 
l'article  1978.  Laissez-les  refroidir  pour  les  couper  en  deux  sur  leur  longueur;  trempcz-lcs  dans  une  sauce 
Villeroi,  et  rangez-les  à  mesure  sur  une  plaque;  laissez  refroidirla  sauce.  Koulca4es  alors  dans  de  la  panure 
blanche,  trempez-le^  dins  desœufs  balitts»pancs  cilsitcs-leslrire  de  belle  couleur;  égontlca4«s,dreasea4«s 

eu  buisson  sur  serviette. 

1980.  —  Radnoa  de  célsri-rava,  é  la  purée. 

Épluches  7  à  8  racines  de  eâeri-rave;  dirisez-les  en  quartiers,  arrondissez  les  angles,  supprimez-en  les 
parties  dures,  abattez-en  les  angles,  et  failes-lcs  blanchir  10  minutes  à  l'eau  bouillanle.  Égonttea- 

les  aUSSitét:  pincez-les  (1,-ins  une  cnssernle  foncée  de  lan).  et  mouillez  8  COUVert  aVCC  dU  bOUillOU  UOU 
d^raissé; couvrez-les  également  avec  du  lard,  cl  faites-les  cuire  ainsi. 

Quand  les  racines  sont  à  point,  paaset-«n  la  moitié  an  tamis  pour  en  faire  une  purée;  laiioei  refroidir 
les  antres  parties  et  masquez-les  avec  mie  s.nice  Mlli'nii.  Ouaud  la  sauce  est  froide,  jianez-les  deux  fois,  et 
faites  frire  do  belle  couleur;  égouitez-lcs  et  «Iressez-les  eu  couronne  sur  un  plat;  garnissez  le  puits  de  la 
couronne  avec  la  purée,  finie  avec  nn  peu  de  glace,  une  pointe  de  sucre,  un  morceau  dt  beurre. . 

1981.  —  Pieds  de  fenouil  au  velouté. 
Parei  quelques  pieds  de  fenouil,  en  supprimant  les  feuilles  dures;  coupeten  le  bout,  lavei-les  avec 
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soio,  faUc»-lcs  blancliir,  |>ui.s  cuiscz-lcs  connue  les  céleris.  Égouttei-les,  épongez-les  sur  un  linge,  cl  parez- 
IM  4«  noama  poar  les  égaliser:  dressexFlcs  sar  un  plat,  masqoes-les  arec  oo  velouté  ridait.  —  On  peat 
aimi  ks  saucer  à  l'eapagoole  ou  à  la  crfeme. 

1982.  —  Pieds  de  fenouil  farcis. 

Parti  18  pieds  de  fenooil:  coupez-los  courts  et  vides-les  ù  l'aide  d'une  grosse  cuiller  à  racine; 
AiileB-leB  blancliir,  égoattes-les  bien,  puis  garnisses-cn  le  vide  avec  une  farce  à  qneneUe  aux  Ûnes-herbes; 
bile»4c8  brauer  ensuite. 

An  momi>nt  rie  servir,  égouttez  et  pares-les;  dresses-les  sur  un  plat,  et  masques-les  avec  un  peu 

d'csi>aguolc  réduite  au  vin. 

1983.  — -  Conoembrei  Ikrcis,  glacés. 

Choisissez  les  concombres  tendres,  supprimez-en  la  peau  et  les  bouts;  coupez-les  transversalement  eo 
tmnelies  de  3  à  i  eentimUres  d'épaisseur;  lkiteB4es  blanchir  et  vides-les  d'un  côté  UTee  une  cuiller  & 
racine.  Gamlsseï  le  Tlde  avec  de  la  fiiree  cuite,  au  flnes^bes,  en  la  montant  un  peu  en  démet 
lissez-la. 

Rangez  alors  les  concombres  dans  uo  sautoir,  foncé  arec  lard  et  jambon;  mouillez-les  aux  Xroa  quarts 
de  hauteur  avec  un  pou  de  bou  fimb;  fiUles  partir  te  liquide  en  élmllition  et  cuisez-les  tiwt  doueement. 
Égouttcfr^es,  dresseirles  sur  un  plat,  et  maaquea-les  avec  une  demi-espagnole  succolente. 

1984.  —  Concombres  à  l'espagnole. 

I^arcz  les  concombres;  coupez-les  transversalement  en  tronçons  de  6  centimètres  de  long;  faitcs-lcs 
blanebir  à  l'eau  salée,  7  è  8  rainâtes  seulement. 

Égoutlc7,-lcs,  rafrntrliissez-!cs,  vide2-lcs  des  parties  molles  do  l'intérieur  à  l'aide  d'un  tube  à  colonne. 
Gamissez-cn  le  vide  arec  une  farce  à  quenelle  aux  ilnes-herbcs;  rangez-les  dans  un  sautoir  foncé  avec  du 
lard;  salez-les  et  mouillez  à  moitié  de  hauteur  avec  de  bon  bouillon;  couvrez-les  avec  du  lard;  faites 
réduirf  le  liquide  d'un  tiers,  et  Unissez  de  les  cuire  à  feu  modéré,  en  les  arrosant.  • 

Égoutte7.-les,  coupez-les  droit  sur  les  huuis.  rt  (in-ssefr4es  en  buisson  daus  UQ  plat;  masques^es atee 
une  bonne  espagnole  réduite  ou  une  sauce  demi-glace. 

MBS.  —  CMMonlirai  4  la  DuolMaaa. 

Pardsseï  des  eonconibres  en  tronçons,  en  procédant  comme  il  est  dit  à  rartiele       qoand  Ib  sont 

cuits,  égouttcz-les  et  coupez-les  en  tranches  transversales;  dressez  celles-ci  en  buisson  sur  le  fond  d'un 
plat,  par  couches,  eo  saupoudrant  chaque  couche  avec  du  parmesan  rftpé;  masques^ea  avec  un  bon 
velouté  réduit. 

1986.  —  Dolnas  ft  la  turque. 

Hachez  i)ÛQ  grammes  de  viande  de  mouton  crue,  maigre,  bien  énervée;  ajoutez  un  quart  de  son 
Tfdune  de  graisse  de  rognon  de  bœuf  épluchée  et  hachée,  ainsi  qu'un  quart  de  inie  de  pain  trempée  dans 
du  bouillon,  bien  exprimées  assaisonnes  avec  ael  et  épiees;  qoutei  quelques  poignées  de  ris  cm,  bien 
trié  et  lavé. 

Blanchisses  à  l'eau  bouillante  ^minutes  sealement)  une  trentaine  de  feuilles  de  Tigne  ftutdies; 

rafralchissoz-lcs,  égouttez-les  sur  un  linge  et  divisez  chaque  feuille  en  dcu.x;  dans  chaque  moitié  enve- 
loppez une  petite  partie  du  bacliis  de  la  grosseur  d'une  noisette.  Dangers  à  mesure  les  dolmas  dans  un 
sautoir  beurré,  en  les  serrant  l'un  à  côté  de  l'autre;  mouilles  à  trois  quarts  de  hauteur  avec  du  bouillon 
ou  de  Tenu  de  tomate;  faites-le  partir  en  ébuliition  et  retires  sur  feu  modéré:  nii-'i'/  les  35  i  48  minales. 

Quand  ils  sont  ;'i  point.  In  niisson  floit  r-tre  à  peu  près  n''(lnito.  Dresscz-lns  alors  eu  buisson  sur  un  plat; 
déglacez  le  luud  du  sautoir  avec  un  peu  de  bouillon,  faites  réduire  le  liquide  et  lloissez-ie  avec  le  jus  de 
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2  citrons:  passez-lc  au  lauiis  sur  les  dolnias.  —  Oo  peut  cooservcr  les  feuilles  de  vlgae  dans  de  l'eau  salée, 
allD  de  poaTotr  servir  dei  dolmsa  en  hiver. 


Choisissez  do  potitos carottes  nouvelles,  d'uiio  i-f;alo  Rrossour:  toumcz-los,  faites-les  hiancliir  h  Tpaii  salée. 
Égouttez-les;  luetlez-lcs  dans  un  sautoir,  arroscx-les  arec  quelques  cuillerées  de  bouillon  clair;  ajoutez 
nn  moiceeo  de  beam,  un  peo  de  sd,  noe  pidnto  de  sucre  ;  poees  le  nuloir  sur  feu,  et  faites  réduire  le 

mouiliement  h  glarp;  rctim/  aioi-s  les  carottes  <lu  fou,  et  Ii('7-!es  avec  un  peu  f\o  vrloiili}  ;  (Inisspz-les  eo  lew 
incorporant  peu  à  peu  un  morceau  de  licurrc  à  la  malircHl'hùlcl;  dressez-les  cusuitc  sur  un  plat. 


Choisiwei  les  sabifls  tendres;  rftiisseB-lespoar  en  supprimer  lu  peau  nolrc;  jetes-les  i  mesure  dans  nn 
grand  tase  d'eau  ftoide,  acidul(k>.  Égouttcz-ics  ensuite,  cuupitz-les  ireimmelement,  de  7  à  8  centimètres  de 
long;  nouez-les  avec  de  la  ficelle,  en  petits  bottillons;  placez-les  dans  une  casserole,  et  mouillez  à  couvert 
avec  un  fond*  blanc  (art.  274);  ajoutez  le  jus  de  2  citrons.  Couvrez-les  avec  du  papier  beurré,  laites  partir  le 
liquide  en  éiniliitioD,  et  enlsci  à  fni  niedéré.  â|onlles-ks,  drawei  tes  «a  pyrunide  sur  on  plat,  et  mte- 
quez-ies  avec  itn  peu  de  bon  velouté  réduis  saeenlent.  Uni  avec  le  Jus  d'un  dtron,  nn  moreeau  de 
beurre  lin. 


Cuisez  les  salsifis  dans  un  fnnds  blanc,  en  procédant  comme  il  es(  dit  dans  l'article  108S.  Quand  ils 
sont  froids,  coupez-les  d'une  égale  longueur  (7  à  8  centimètres];  marioez-les  dans  un  plat  avec  sel,  poivre, 
]ns  de  citron. 

I  IIP  heure  après,  égouttez-Ii"i:  !ri'iii;ii'7  nu  à  un,  dans  une  pAIf  ;'i  frire,  et  plongez-lcs  dans  la  fri- 
ture chaude;  quaud  la  pftle  est  sèche,  de  belle  couleur,  égouttez-les;  suiez  cl  dressez-les  eu  pyramide,  sur 
serviette. 


L'espèce  des  navets  est  très-variée  eu  France.  Uu  choisit  les  ntcillcurs;  s'ils  sont  gros,  ou  les  divise  pour 
les  parer;  sfib  sont  petits,  on  les  laisse  entiers. 

Tournez  les  navets  de  forme  ronde;  faites-les  blanchir,  éf;oultez-les,  épongcz-Ies  surunlin^'e,  et  faites- 
les  colorer  avec  du  beurre,  à  feu  vif,  dans  une  poêle:  enlevez-les  alors  avec  une  écumoire,  et  mettez- 
les  dans  une  èaaserole.  Assaisonnes  avec  sel,  poivre,  une  pinc£e  de  sacre;  momilei  aTee  nn  peu  de  bon 
fonds,  et  faitps-les  cuire,  en  faisant  tonibpr  le  mouiliement  É  ^ace. 

Quand  ils  sont  bien  glacés,  dressei-lcs  dans  une  casserole  à  légumes  on  dans  im  plat;  masques-les 
avec  uu  peu  d'espagnole  légère. 


Supprimes  les  feuilles  Tertes  d'une  i^ngtaine  de  laitues;  laves-Ics  à  plnsieua  eanziplonges-les  à 

l'eau  bouillante  et  salée,  cuisez-les  3  h  h  minutes.  ftr:outtez-les.  rafralchissea4es;  exprimez-en  bien  toute 
l'eau,  et  rangez-les  dans  un  sautoir  foncé  avec  lard  et  jambon,  en  les  serrant  les  unes  contre  les  autres. 
8alca-les;  sgoutci  nn  oignon  piqué  de  S  doos  de  girofle;  mouilles  avec  nn  fimds  Mans  et  gms.  Cou  vra- 
ies avec  du  lard  mince  et  du  papier  beurré;  tûtes  partir  virement  le  liquide  en  ébnllilion,  et  finisses  de 
cuire  les  laitues  à  feu  mo<léré. 

Vingt  minutes  avant  de  servir,  égouttez-les,  épougez-en  bien  lu  gruLsso,  en  les  étalant  sur  un  linge; 
ployes-les  sur  le  bout,  puis  nngefr4esdans  nn  sautoir;  arrosex-lcs  avec  un  peu  de  glace,  et  poussette 
h  la  bouche  du  four  pour  les  faire  mijoter  quelques  minutes.  Dresses-les  alors  en  Couronne  SOT  UO 
plat,  masquez-les  avec  une  espagnole  réduite  ou  de  Ihju  velouté. 


19S7.  —  Carottes  à  la  maitre-d'bétel. 


f  Mt.  —  Salaifls  an  velenté. 


1989.  —  Salsifis  friU. 


49M.  —  NaTOts  glacés,  à  la  Chartres. 


18M.  —  laitaii  braiaéea. 
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199S.— laitmttenlM. 

Gniset  les  laitu«s,  en  procédant  comme  il  est  dit  à  rarticle  1991.  Quand  HIes  sont  bien  é^uttt'-es, 
eonpei-les  sur  Ip  milieu,  sans  diviser  les  psrllos;  étales-les  sur  vm  liage  :  i  u l^  posc2  sur  leur  rentre  une 
potHc  prirlie  «le  f.irn'  ii  quenelle  crtio:  recftiivro)!  retle  fnrce.  en  rapprochant  les  ]>;irlies  coupées;  pliez  le 
buut  (les  laitues,  et  rangez-les  ù  mesure  dans  un  sautoir.  Arrosez-les  arec  an  peu  de  denù-giace;  couvrez- 
les  avec  uD  rond  de  papier  beurré,  et  tenex-les  St  minutes  k  la  bouche  do  four  modéré. 

Kii  dernier  Dca,  glace»4e8;  dresses-lcs  sur  plat;  masqnet-let  «fee  uoe  déml-espegnole  ncenlente, 
.  peu  liée. 

1993  —  Aubergines  farcies. 

Fendez  7  h  8  aubergines  par  le  milieu;  videz-les  de  leurs  rlinirs,  îi  l'aide  d'une  cuiller  à  racine,  en 
laissant  A  la  peau  une  épaisseur  de  5  à  6  millimètres.  Hachez  les  chairs  retirées;  salez-les  et  placez-les  sur 
un  tamis.  Salez  intérieurement  les  anbergioes,  et  reoverscz-les  sur  un  autre  tamis  pour  le»  faire  égouticr. 

Wu'^l  iniiiules  apn-s,  épongez-les  avec  un  linge,  et  ftite^  Ie<  re\ctiir  (pielipics  minutes  dans  une  poêle, 
avec  du  beurre  ou  de  l'huiie,  eu  les  posant  sur  la  partie  cuupee.  —  Faites  revenir  2  oignons  hachés; 
mélei-lear  les  chain  d'aubergines,  bien  exprimées,  et  quelques  champignons  hachés;  AiitesJes  revenir 

enseuilile:  f]n;iiii!  l'uppareil  est  ii  sre,  mnuilirz  nrcr  fiueU|Ues  ruillen'es  de  <lciiii  [:lnr(\  ot  fnites-ln  réduire, 
ItcUrcz  alors  l'appareil  du  feu.  ajoutez  quelques  poignées  de  panure,  des  câpres  hachées  avec  quelques 
flieis  d'anehois,  pois  du  persil  baéhé.  Assaisonna  et  Iia4e  avec  quelques  jaunes  d'snf. 

Remplissez  les  aubergines;  saupoudrez-les,  en  dessus,  arec  de  la  panure,  et  rniigez-les  dans 
un  plafond  ou  sautoir  beurré.  Arrosex-ies  aussi  avec  de  Huiile,  et  failcs-les  cuire  tout  doucement  ft  four 
raoiléré,  en  les  arrosant  souvent.  Dresses-les  en  couronne  sur  plat. 

On  peut  lier  ra|)pareil  des  aubergines  avec  quelques  parties  de  force  erac.  —  Les  auberginca  sont 
excellenles  préparées  avec  de  l'huile  fine. 

19M.  —  AoberglaM  frites. 

Ëpluclicz  quelques  aubergines  fraîches;  divi.scz-Ies  sur  leur  longueur,  chacune  en  deux  parties;  cou- 
pez-les  en  tranches;  salez-les  et  faite»-les  macérer  quelques  minutes  dans  le  sel. —  Égouttes-ks, 
épongez-les  bien;  farinez-les.  eti  petite  quantité  ;i  hi  fois,  et  trempe/  les  tiaii-^  n  ufs  l>;itlus:  éf^oiitlnz  et 
plongez-les  à  grande  friture.  £nlcvez-les  aiussitùt  qu  elles  sont  sèches  et  de  belle  couleur;  siilcz-lcs,  dressez- 
les  en  buisson  sur  serviette.  Sales  et  serve»-les  sans  retard. 


199S,  —  Gonconeslles  sautées  à  la  napolitaine. 

Coupox  les  deux  bouts  de  quelques  petites  coucoucelies  [courgerons  ronds),  de  la  forme  d'une  grosse 
reine-claudo;  plongez-les  h  l'eau  sali  e,  et  misez  aux  trois  quarts.  Égoutics-lcs;  places-les  dans  un  sautoir 
avec  du  beurre,  faiie»-les  revenir  queliiues  minutes,  ù  feu  vif;  assaisonnes  et  flnissei-les  avec  uu  peu  de 
persil  baebé,  le  jus  d'un  citron. 

1996.  —  GUeoréo  à  la  ertaie. 

Choiaisscz  quelques  tfties  de  chieoiée  tendivs;  supprimea-en  les  feuilles  vertes;  hivei-les,  coupe»to  et 
Mles-les  blanchir  à  l'eau  sil<  e  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  cuites,  figouttcs  celle  chicorée;  rsftBlchlasea-la, 

exprimez-en  t<nite  l'eau,  et  liaclicz-Ia  ;  passez-la  au  tamis. 

Faites  bien  chauITer  du  beurre  dans  une  casserole;  ajoutez  la  chicunn^,  et  faites-la  revenir  à  feu  vif,  en 
l»  tournant,  aOn  d'en  réduire  lliumidilé.  Assaisonnes  et  mouilles  avec  A  peu  près  une  égale  quantité  de 

béchamel;  réduisez  l'appareil  a  la  ruilliT;  i|m;mi<I  il  est  lié  ù  point,  anosei-le HVeC  UU  pOU  de  gUCO,  et  flulS' 
ses-le  avec  lâO  grammes  de  bon  beurre,  divisé  eu  petites  parties. 

Dresses  la  chicorée  sur  plat,  entoures-la  avec  des  croûtons  de  pain  Mis  au  beurre,  glacés  an  pinceau. 

II.  «3 
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IM7.  —  Chieorét  as  ju. 

nùtas  blaoehtr  la  chicorée:  bacbes-la  groanèrement,  et  plaGei4a  dans  ane  casserole  benrrée;  mouil- 
lez-la arec  un  peu  do  bon  jus,  et  ruiscz  la  20  ininutos.  toul  doaceilMDt. 

En  dernier  lieu,  failc-s  tomber  le  mouilleineot  k  glace;  aaaalaODlMi, et  roëlcz-lui  quelques  cuillerées  de 
glace  fondue;  2  minutes  apri  s,  rctirei-la  dn  tm,  et  idcorponi^ni  194  grammea  de  lieorre,  diviaé.  Dre»> 
aec^la  sur  plat,  et  arrosez-la  avec  un  pou  de  Rlacc  fondue. 

Oa  peat  garnir  cette  chicorée  avec  des  œufs  mollets. 

ms.  —  Éplnardi  an  Jtoi. 

Choisissez  des  épinards  tendres;  tricz-los  avec  soin;  lavec-lea  à  pluaieun  eaux;  plongea-lea  à  lleaa 
boaillanta  et  salée,  cuisei-les  TÏTemeot  12  à  15  mioutea,  dans  une  bassine  non  étaméew  ^uttaa-leB, 

rafralcbissM-Ios,  exprimes^  tOOle  l'eau,  et  hachez-les. 

Faites  fuudre  ud  niorceaa  de  beurre  dans  une  casserole;  quand  il  est  cuit  à  in  noisette,  ajoutez  les 
épinards;  assaisoDoeB.  desaéchea-lea  quelques  minutes,  en  les  tournant  atec  nn«  cuiller;  aanpoudres-les 
avec  une  pinri'i^  (îc  fariiti',  i^!  moiiillf/  ])t'u  h  prii  :\\cc  <Io  bon  fonih  ûc  vraii:  !if>z-los,  en  les  travaillaut 
forlèmeDt  ;  cuisez-les  quelques  luinulcs;  drcsscz-les  sur  un  plat,  et  eutourez-lcs  avec  des  croûtons  frits  on 
des  «enft  pocbés;  aTroBe»-les  a?e«  un  peu  de  bon  jus  réduit. 

1999.  —  Épinarda  i  la  crème. 

Faites  blanchir  los  («pinnnls,  bïpii  ^orls;  «'-fîoulliv-les,  barbo/-!!"^.  pnsso/  lrs  nn  \"-v.'.<. 

Mettez  150  graniincs  de  bourre  dans  une  casserole,  faites-lo  cuire  ii  la  noisette;  ajoutez  les  épinards,  et 
loanMfr4es  sur  feu  jusqu'à  ce  que  toute  l'humidité  soit  réduite. 

Asnisonnes  a?ee  sel  et  muscade,  mouillez  avec  une  bonne  béchamel  réduite:  cuisez-les  encore 
quelques  minutes,  sans  cesser  de  les  tourner.  Eu  dernier  lieu,  finissez-les,  hors  du  feu,  avec  un  morceau 
de  beurre.  Dressez-les  sur  un  plat,  et  garnissez-les  soit  arec  des  croûtons,  des  œufs  pochés,  des  fleuroos 
«D  fettOlelage,  soit  avee  des  bouebées  garnies  avec  nn  salpieon  ou  abnplamMit  arec  de  la  béebaineL 

2000.  —  tpiiiards  à  la  demi-glace. 

Prenez  d«*s  épinards  blanchis  et  hachés;  mcttcz-lcs  dans  une  casserole  avec  du  beurre;  faites-les  reve- 
nir sans  les  quitter.  Assaisonnez;  quand  l'humidité  est  évaporée,  arrosez-les  avec  quelques  cuillerées  de 
sauee  espagnole,  eonsisianta;  cuissilea  4  A  5  minutes,  sans  les  quitter.  Anrosei-les  alors  arec  quelques 
euiiiorc^cs  de  bonne  ^'lare  de  viande,  foodue;  qudqaca  secondes  apris,  retires-les  du  lieu,  et  flnissea-ks 
avec  un  morceau  de  beurre  fin. 

Dresses-les  sur  im  plat  ebaud,  entourasses  avec  des  crottlons  de  pain,  ftUa  an  beurre  et  glaeés  au 
pinceau. 

SQOI .  —  fipiaardi  A  rangtaiae. 

Cniflea  les  «■'pinards  à  l'eau  salée,  en  les  tenant  bien  verts,  figonttei-les;  exprimea-en  tonte  Peau,  divi- 
sez-les avec  le  couteau,  sans  les  liacber. 

Faites  foudre  du  beurre,  daus  une  casserole;  quand  il  est  bien  chaud,  ajoutez  les  épinards;  assaisonnez 
et  aanles4es  2  minutes;  droaaca  les  sur  un  plat,  et  pcaes  quelques  tranches  de  beurre  An  sur  le  haut 

2002.  —  Épinards  A  la  piémontaise. 

Faites  blanchir  et  hachez  les  épinards,  bien  eTpriinés.  —  Cuisez  un  morceau  de  beurre  à  la 
uoisette;  méicz-lui  une  cuillerée  de  purée  d'anchois  et  uuc  pointe  d'ail;  ajoutez  les  épinards.  faites-les 
reranir  quelques  minutes.  AMisonnes  et  moniliesSes  avec  un  peu  d'espagnole;  donnes  quelques  bouD- 
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Ions,  et  dreascz-les  sur  plat;  arroaez-les  avec  de  la  glace,  entourez-les  arec  de  petites  bouchées  en  feuU- 
leUge,  g»rnlet  à  te  Mclnine]. 

son.  —  Chou-toon  i  te  n«m  m  baon*. 

Choisisseï  les  choux-fleurs  tendres,  blancs,  bien  serrés;  divi&cz-lcs  en  petits  bouquets;  parez  les  tiges 
de  ceux-ci,  m  (Vnrtniit  les  p<'lit(>s  fcuillos;  lavez-les  bien,  et  f.>ites-les  cuire,  en  les  jilontîennt  .'i  l'eau  froide. 

Quelques»  uiiuules  avaut  de  les  retirer,  salez-les.  Quand  ils  sont  cuitâ,  éguuttez-les  avec  soin,  »ms  les 
Maer;  dwBamles  anasilAt  «or  ptat  on  sor  serviette,  ea  les  monlaol  eo  dôme  r^ruller.  Bovoyes  «n  neoie 
temps  une  suirière  de  sniire  au  beurre,  li^  aux  œufs,  ou  inrisqucz-les  «lirectement.  —  Il  est  fi  remarquer 
'que  les  choux-fleurs  crus  ue  doivent  pas  séjourner  daus  Teau  avaut  d'être  cuits,  car  ils  durcissent. 

9004.  —  Chou'fleiin  i  te  Tillerof. 

Cuises  les  choux-fleiin  en  bouquets,  sans  les  biiser.tigouttex-les,  laissez-les  refhïidir.  DiTiaesJcs  aton 
en  pins  petits  bouquets  d'égale  gmaseur;  assaisonnez,  puis  trempe>:-los  dans  une  sauce  Villeroi  pour  les 

masquer;  rangez-les  à  mesure  sur  plaque,  et  laissez  bien  refroidir  la  sauce.  Roulez-les  ensuite  dans  de  la 
panure  blauche;  trempcz-li»  dans  des  œufs  battus,  et  paucz-les  encore  uuo  fuis;  futlos-les  Trire  de  belle 
conteur;  dreascales  en  buJason  sor  nn  plat  on  snr  serviette. 

2005.  —  Cbouz-flenrs  an  gratin. 

Faites  cuire  les  rhoux-fleurs  <i  Tenu  snlrc;  <\;:niit|i'7  les  sans  les  briser;  pinrez-les  dans  un  sautoir  avec 
du  beurre,  et  faites-les  Tivement  revenir.  Assaisonnez  ;  puis  dressez-les  par  couches  daus  une  casserole 
ft  légnmes.  en  les  saupoudrant  avec  do  parmesan  rApé:  arrmex-les  avee  nne  eooehe  de  sauce  béchamel  flnte 
au  moment  avec  un  morceau  de  bon  beurre;  saupoudrez-les  aussi  en  dessus  avec  du  fromage  râpé,  mêlé 
avec  de  la  pannre;  arroses-tos  avee  du  beurre  fonda,  et  faiies4es  gratiner  au  Ibur  ou  glacet-ies  à  te  aate- 
mandre. 

SOOO.  —  Broeolte  an  anebois. 

Les  broeoUs  sont  peu  communs  eu  France;  l'Italie  en  produit  d'excellents. 

•Divises  les  brocolis  en  petits  booqoeto;  pares-en  ks  tiges;  plonges-les  à  i'eao  booiltonte  et  salée;  col- 

sez-ics  comme  les  choux-fleurs.  É^outtez-les,  faites-les  sauter  dans  titic  jifuMe  a\cr  liu  hcnrre  ou  de  Thuile; 
assaisouuez  avec  sel,  poivre.  i>crsil  haché.  Au  dernier  moment,  ajoutez  une  cuillerée  de  purée  d'anchois, 
détefée  avec  un  peu  dliulle. 

S007.  ~~  Gh^uz  marins  ou  sikab  (sse-fcale). 

Épluchez  les  tiges  des  sikels,  comme  celles  des  céleris,  en  observant  de  ne  pas  les  briser:  lavez-les 
bien;  ficelez-les,  de  deos  eu  deox,  «0  les  classant  soivaot  leur  longueur;  plongez>lcs  à  l'eau  bouillante, 
salée,  acidulée;  ajoutez  un  petit  morceau  de  beurre  manié.  Aussitôt  qu'ils  sont  tendres,  égouttes-les; 
dressez  sur  serviette;  envoyez  séparément  une  sauce  holiaudaise. 

9008.  —  Ghous  varia  gteeés. 

Pares  les  choux;  tevaMes  bien,  dlvises-tes  chacun  en  quatre  parties:  Faitefr4es  btenehir  15  minutes, 

it  l'eau  bouillante  et  salée.  Égoultes^^es  SOT  00  tamis  ;  coupez  alors  les  quartiers  pour  en  former  de  petits 
bouquets  ;  exprimez  bien  l'eau  de  ceux-ci,  en  leur  donnant  une  forme  allongée,  et  rangez-les  dans  une 
cnaserote  avec  du  lard  et  du  jambon  coupés  minces;  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle.  Moullles-les  à 
peo  près  à  hauteur  avec  du  bouillon  non  dégraissé;  couvres-les  avec  do  terd  ndnee  oo  do  papier  beurré, 
et  filites  partir  le  liquide  en  ëhullition  vive. 

Dix  minutes  après,  relirez  la  casserole  sur  feu  modéré  pour  Hoir  de  cuire  les  choux.  Égouttez-lcs  alors, 
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pano-Ies;  époDgei-en  bien  la  graiaw.  ransm-lea  dans  un  sanloir,  arrosei-lcs  arec  tio  peu  d«  deiUhflaee, 

et  tenez-les  un  quart  (Diciirc,  i'i  la  liouchc  du  fuiir,  on  los  arro&mt  s{)UveDt.  DreMeft4es  en  bniaaOD,  SOT  un 
plat;  glacez-les;  veneae  dans  le  fond  du  plat  un  peu  de  bou  jas  réduit. 


Supprimez  les  feuilles  dures  d'un  gros  chou  frise  de  Milan;  plunge^-lc  à  l'eau  bouiilaute  et  salée,  cui- 
sei-Ie  ii  minutes,  figonitei-le  sur  un  tamis;  quand  U  «t  à  pen  près  firoid,  posa-Ie  sur  un  linge,  en 
ra|>i>uynn(  sur  ]c  trognon  (-nupé.  Ouvni-le,  en  étalant  les  feuilles,  une  à  une.  sans  les  détacher.  Coupa 
les  feuilles  du  cœur;  hacbez-ics. 

Vautre  part,  faites  rerenir  an  lard  fonda  quelques  cuillerées  d'oignon  haché;  ajoutes  le  cœur  du* 
chou  et  quelques  champignons  les  uns  et  les  autres  hachés.  Cuisez  à  point  cet  appareil;  u&saisonnez,  et 
retires-le  du  feu  ;  nuMcz-lui  alors  quelques  cuillerées  de  larce  &  saucisse  et  quelques  poignées  de  riz  blan- 
chi; liez-le  avec  quelques  jaunes  d'œuf. 

Places  une  petite  parttA  de  Kq^reil  sur  le  centre  du  ehou;  envdoppea-te,  tout  autour,  avec  les 
fciiiilrs  les  plus  ]>ro<  h(vs;  ninsqnr-z  rinssi  ces  feuilles  avec  un  peu  d'appareil,  et  couvrez  encore  celui-ci 
avec  les  feuilles  qui  viennent  à  la  suite  des  premières.  Continuez  ainsi  Jusqu'à  ce  que  le  chou  soit  remis 
dans  sa  première  forme;  llcelee-le:  places-le  dans  une  casserole  foncée  arec  du  lard  et  légumes  émincés; 
mouillez  à  moitié  de  hauteur  aM  r  du  jus  imn  rléiîraissé;  faites  partir  le  liquide  en  èhullitioii  '  t  r.  tirez  If 
sur  feu  modéré  pour  finir  do  cuire  le  chou.  ËgouUct-lc,  débridez-lo  et  dressez-le  sur  un  plat;  masquez  lu 
fond  de  celui-ci  btbc  un  peu  d  esiiagoole  réduit»,  mais  peu  liée. 


Choiabseï  une  Tingtaine  de  petits  choux-raves  tendres,  d'égale  grossenr;  toornes^es  ronds,  blanchis. 

sez-Ies  à  fond,  à  l'eau  salée.  ÉRouftoz-lfs  pour  les  rafraîchir-,  vide/  les  à  l'aide  d'une  cuiller  à  racine,  <'l 
emplissez  le  vide  avec  un  appareil  de  nues-lierbcs  cuites,  liées  avec  un  peu  de  farce  crue.  Raugez-lcs  dans 
un  sautoir  beurré,  les  uns  à  cdté  des  antres;  mouilles  à  moitié  de  hauteur  avec  du  ]us  ou  une  demi-glace 
légère;  faites  partir  le  li(iuide  en  ébullilion,  et  poussez  la  casserole  à  la  lioiu-lie  du  four.  Cuisez  les  choux- 
ntres  20  minutes,  eu  les  arrosant.  Au  moment  de  servir,  dressez-les  sur  uu  plat;  dégraissez  la  cuisson; 
ptnefrJa»  liei-la  «tbc  un  peu  d'espagnole;  faîtes-k  bouillir,  et  venes  sur  les  choux. 


Smineex  2  moyens  choux  rouges,  propres.—  Bacbet  nn  oignon,  fidtfl»-l«  revenir  arec  un  morceau  de 

beurre,  dans  un  vase  en  terre,  si  c'est  possible;  ajonfez  les  choux,  puis  une  i>omnie  ai^'re  coupée  eu  dés; 
poses  le  vase  sur  feu  modéré,  couvrez-le,  (ailes  cuire  les  choux  tout  doucement.  Quand  ils  ont  réduit  leur 
humidité,  aasalaonnes  et  monilles  arec  un  peu  de  Tin  nni|ïa;qiiand  ils  sont  cuits,  lies-ies  arec  un  mmveau 
de  beurre  manié;  dreisefrleB  sur  nn  plat;  entmtrea-les  ma  de  petâtos  saucisses  grillées. 


Choisissez  les  chmix  di-  Rruxelics,  frais,  verts,  durs,  d'une  égale  grosseur;  pares  les  ronds,  cuises-ks 
vivement  daus  une  bassine,  à  1  eau  bouillante  cl  salée,  eu  les  tenant  bien  verts. 

tigouttesJes;  pares-les  encore,  et  ranges-les  dans  nn  'sautoir  avec  du  beurre  fondu.  Assaisotmes  avec 

sel  et  poivre;  faites  les  saiiinr  qin'l<[ues  minutes,  ù  feu  vif;  finissez-les,  hors  du  feu.  avec  un  morceau  de 
bon  beurre,  uu  peu  de  persil  haché.  Dressez-les  sur  un  plat  chaud.  —  Uu  i>cut  lier  ces  choux  avec  uu 
peu  de  sauce. 


On  sert  souvent  les  patates  au  uaiurel,  cuites  au  four  ou  sous  les  ccudrc»  chaudes,  dans  leur  peau; 


3009.  —  Chou  de  MUaa  fsrel. 


9010.  —  Gbims-m sa  lÉrds. 


SOfl.  —  Choux  ronges  i  rallsmando. 


2012.  —  Choux  de  Bruxelles,  sautés. 


3010.  —  Pttatss  t  l'espagnole. 
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maison  peut  aussi  les  couper  à  cru,  eu  tranches  de  15  inillimètrcs  d'épaisseur,  les  parer  réf^ilièrement. 
les  saler  et  les  liu'lDer;le8  ranger  ensoito  daos  un  amioir  aree  da  beurre  ^r^  eliaiid»  et  les  fldre  eelorar 
des  dei|x  cM^s;  les  dresser  en  Inileton  sur  un  plat 

20U.  —  Macédoine  de  légumes. 

F.iitfs  un  choix  assorti  de  légumes  printaniers,  frais,  tendres,  opluchés.  Paroz-los;  faites  les  «  niro  scion 
les  rè^los  (]ui  Jcur  sont  particuliorcnieat  applicables.  Aussitôt  cuits,  môlez-les  daus  uu  suutuîr  avec  du 
beurre  fondu;  assaisonnez  avec  sel.  muscade  et  sucre;  ssulex-lcs  vlfemeut  quelques  urfnutes,  à  feu  vif. 
Égoutte«-en  alors  le  beurre,  et  liez-les  nver  un  peu  de  bérhnniel  nVliiite  on  de  bon  velouté.  Retirez  aus- 
sitôt le  ragoQt  du  feu;  Ûuissez-le  avec  uu  morceau  do  beurre,  et  dressez-lc  sur  uu  plat;  eutourez-ie  ae&i 
avec  des  croûtons  ftits,  soit  arec  de  petites  bouchées  on  avee  des  csulli  pochés. 

On  sert  aussi  i(>s  macédoines  dans  des  bordures  de  pommée  de  terre  ou  de  purées  de  légumes, 
pochées  au  baiu-niaric. 

201S.  —  Pains  de  légumes. 

Ou  compose  ces  pains  avec  des  purées  de  légumes,  assaisonnées  et  Unies  avec  des  jaunes  d'œuf,  en 
jiropuriion  avec  leur  consistance. 

On  les  fait  pocher  au  bain-maric,  selon  la  méthode  ordinaire,  dans  des  moules  à  timbale  on  à  bor- 
dure, beurrés,  ounud  les  pnius  sont  dreoBés  SUT  plat,  on  les  masgue  me  un  peu  .de  sauce  brane  ou 

bluudc,  bieu  réduite,  mais  peu  liée. 
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3016.  —  Œnls  pochés,  à  l'Impériale  (dessin  274). 

Choisisses  12  à  16  œoCi  pondus  du  jour,  ou  tout  au  moins  très-frais.  Faites  bouillir  3  litres  d'eau  dans 
une  petite  bassine,  &  fond  rond;  salcz-la  fortement;  ajoute/,  le  quart  d'un  verre  de  vinaigre.  Plongez  les 
ceuft  dans  le  liquide  de  deux  eu  deux  seulement,  en  les  onvrant  h  fleur  d'eau,  à  l'endroit  où  le  bouillon 
est  développé,  afin  que  rsenf  se  trouve  saisi  et  se  poche  bien  rond;  aussitôt  que  Je  bouillonnement  reprend, 
retirez  la  bassine  sur  le  eAté.  et  cuisez  les  œufs  jiis<[ii';'i  ce  que  Tenvoloppe,  c'est-ft-dire  le  blanc  de  l'OBUf 
se  trouve  suflisammeut  solidilié  par  la  cuissou,  saus  que  le  jaune  cesse  de  rester  liquide;  c'est  là  le  point 
easenllel  à  saidr:  &   5  minutes  suffisent. 

Fiilevcz  les  œufs  ;'i  réciiniriire,  et  ]tlnnj,'ez-les  1\  mesure  dans  un  grand  vase  d'eau  froide;  parez-les 
ensuite  avec  soin,  eu  les  arruudissaut  et  les  polissant  4  l'aide  d'un  pinceau.  Laisses-les  daus  l'eau  froide 
jusqu'iau  moment  de  servir. 

Ghauiïez-les  alors  très-légèrenaul dans  Tesu  de  leur  cuisson  passée;  égnuttez-le$  sur  un  linge;  rangea* 
les  sur  un  plafond,  nappes-ies  avec  lu  peu  de  sauce  blonde  réduite,  et  tenes-les  à  la  bouche  du  four, 
î  minutes  seulement. 

Dreasex  sur  le  centre  d^m  plat  rond,  orné  d'une  bwilure  eu  péte  anglaise  cuite,  une  gamitwe  de 

pointes  d'asp^T^es  vertes,  rliaudes,  mêlées  avec  une  égale  quantité  de  truiïes  chaudes  COUpéeseo  julienne, 
masquez-les  avec  une  cuillerée  de  sauce,  et  dressez  les  oeufs  pochés  autour. 
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3017.  —  Sufii  pochéi.  ao  coolia  de  crevetUi. 

Pailes  pocher  10  à  18  aah,  bi«a  ronds;  p.ircz-lea»  cl  plongez-les  dans  l'eau  rroidc. 
Prenez  los  qiipuos  de  quriquos  poigué«s  de  groflNi  creveUes  roages;  suppiimec-eD  les  coquilles,  et 
enfermes-lcs  dans  une  ptitite  cu5s«role. 

Avec  les  coquilles  des  queues  et  des  ooffires,  préperas  du  lieum  ronge  (art.  31^. 

Avfr  'i  jînincs  (i'inif,  pn-parcz  une  petite  snin  i'  liolinn'iaise;  quand  elle  est  liée  et  passée.  flinii(Te7-la, 
mtiiez-Jui  peu  à  peu  le  beurre  rouge.  Mettez  le»  œu£s  duiis  de  l'eau  chaude,  égouttes-le»  et  rangez-les  sur 
un  plafond.  Nappez-les  avec  un  peu  de  sauce  préparée,  et  lenes-les  une  minute  ft  la  bouche  du  four. 

Enlevoz-li's  ensuite  aver  tiiu'  petite  palette,  et  dressez-les  en  rerrle,  sur  nn  plat;  alternez-les  chacun 
arec  une  petite  crête  en  pain  de  cuisine,  frite.  Versez  un  peu  de  sauce  dans  le  vide  du  cercle  et  dresses  les 
queues  de  crevettes  en  bouquet  Eoroyes  le  surplus  de  la  sauce  en  saucière. 

9MS.  —  Snb  molleu  à  k  Oanphiat  (desaia  snQ. 

Plonges  à  Peau  bouillante  10  à  tS  œab  entiers,  avec  leur  coquille,  bien  frais;  cnisef4es  5  nùnnles. 

£gOUttez-les,  pIoDgeii-les  à  Teau  froide;  20  minutes  après,  retirez-en  les  coquilles,  et  trempez-les  dans  une 
sauce  Villeroi,  réduite  au  moment,  pour  les  napper  d'une  légère  couche;  ranges-les  i  mesure  sur  une 
plaque  à  distance  les  uns  des  autres;  tenez-les  &  l>ourhe  du  four. 

Quand  la  sauce  est  froide,  roulez  les  œufs  dans  de  la  panure,  trempez-les  dans  des  œufs  battus, 
et  panez-les  encore,  pnis  plon^^ez  ir>s  à  grande  friture  cfaaude,  pour  les  frire  de  belle  couleurt  égout- 
tcz-lcs,  drcsses-les  en  buissou  sur  uue  serviette  plit^e. 

Dresses  sur  uo  plat  chaud  une  purée  d'arUchants,  et  rangea  les  œub  autour.  Arroses  la  purée  avec  un 
peu  de  g^ace  fooduo  ou  du  bon  jna,  et  serves. 

2019.  —  Œufs  brouillés  aux  truffes. 

Battez  12  À  14  œulii  dans  une  terrine;  assaisonnez  arec  sel.  poivre,  muscade;  mélez-lcur  150  grammes 
de  beurre  divisé  en  petits  morceaux;  verME-les  dans  une  casserole  beurrée,  et  poses  cclle^l  sur  feu 
modéré;  tourner  ra|)|)an'il.  avec  une  cuiller,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  lié  et  liase  comme  une  crème  ;  à  ce  poiat, 
ajoutez  une  cuillerée  d(>  velouté  et  une  émincée  do  truffes  sautées  au  momeat  avec  du  beurre  et  un  peu 
de  madère,  assaisonnées. 

Drenea  auasitM  les  osub  sur  un  plat;  entoures-lesavec  de  petites  bouchées  ou  des  croûtons  frits,  vidés 
et  emplis  avec  un  petit  salpicon  de  IruHes. 

2020.      Œufs  au  miroir. 

Beurrez  grassement  le  fond  d'un  large  sautoir;  chaulTcz  le  beurre,  et  cassez  dans  le  sautoir  12  œub 
bien  frais,  en  les  rsngeani  les  uns  à  eété  des  antres;  salez-lcs,  et  remettez  le  sautoir  sur  fcu;  2  minutes 
après,  poussez-lc  à  four  vif  pour  pocher  légèrement  les  jaunes  sur  la  surfece. 

A  défaut  de  four,  cuisez-les  a\e€  dn  fi  ii  sur  le  couverrie  du  sautoir  :  le  jaune,  qiiojrpip  pocln''.  doit 
cependant  rester  liquide.  Coupez  aussitôt  les  œuis  à  l'aide  d'un  coupe-pâtc;  eoievcz-lcs  avec  une  palcUedc 
cuisine  et  drema^siur  plat 

2021.  —  Œufs  farcis  aux  champignons. 

Faites  durcir  une  douzaine  d'ieufs;  faites-les  refroidir  un  quart  d'heure,  à  jurande  eau  froitle; 
égouttez-les  alors,  brisez-en  les  coquilles,  et  coupez-les  chacun  en  deux  sur  leur  longueur.  Retirez  les 
jaunes  du  milieu,  pour  les  hacher  et  les  mêler  avec  uo  salpicon  de  champignons  cuils;  lies  l'Uppareil  avec 
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un  peu  do  bccliamel,  trè»-serréc,  finie  avec  quelques  cuillcri^  de  glace  et  une  pincée  de  persil  haché; 
asBaisoDoei  de  haut  goût. 

Quand  l'apparoil  est  refroidi,  pronoz-lo  n\cr  une  rniller  ?»  hourhc,  et  remplissez  le  vide  de  chaque  moi- 
tié d'œuf,  en  doiioaut  à  celle-ci  la  forme  d'un  œuf  cuUer;  roulez-les  d'abord  dans  de  la  panure  blanche, 
trampei-lM  «osnlte  du»  des  mb  battus,  et  peacs-leB  encore  ;  feiteB4e>  Aine,  et  drenà4es  en  buiaMo 
mraeri^etl». 

2022.  —  Œnfs  &  la  lyonnaise. 

Fnitrs  dlirrir  \i  œofcj  fwidez-les  en  deux  pour  si^parer  les  jaunes  d'avec  les  blancs;  t^minees eeoz-d. 

D'autre  part,  éiniocea  k  oignons  blancs;  laites-les  revenir  avec  du  beurre,  dans  un  sautoir,  à  Dm 
modéré.  Assaisonnex  avec  sel,  moseade,  une  pointe  de  saere;  monlllei  avee  uo  peu  de  bon  Jus,  «t  Mtes 
tomber  celui-ci  à  glace.  Quand  les  oignons  sont  cuils.  liez-les  avec  un  peu  de  biVIiainel  réduite.  .Ajoutez 
alors  les  blancs  émincés;  cliauiTez  bien  le  ragoût,  et  dressez-le  dans  un  plat.  Passes  les  jaunes  à  travers 
un  gros  tamis  et  dressez-les  eu  mousse  sur  le  eeotre  du  ragoût,  mais  aans  briser  les  oordons  que  formeot 
natareUement  les  jaunes,  après  mvk  été  passés  an  tamis.  Entoures  le  ragoût  afse  des  eioûloiis  «n  fenit 
letage. 

2023.  —  Œaft  farcis  aux  tmllBS. 

Faites  durcir  10  à  1-2  œufs,  gros  et  frais;  égouttez  et  f(Miez-l(>s  20  minutes,  dans  l'eau  froide,  figouttez- 
les:  retirez^en  la  coquille,  et  divises-les  chacun  en  deux  parties  sur  le  travers.  Iletirez-ea  d'abord  le  jaune; 
puis  diminues  r^lssenr  du  blane,  en  creusant  avee  une  cuiller  à  raeine. 

Pilex  les  jaunes  arec  un  morceau  de  beurre,  assaisonnez  avec  Sd,  pdm  et  muscado;  ijonttt  S  ou 
3  cuillerées  de  farce  crue  de  volaille  et  2  ou  trois  jaunes  crus. 

Remplissez  le  vide  des  demi-œuft,  arec  un  montglas  de  truffe  (srt.  457)  «leore  tiède;  laissez-la 
reftoidlri  pnis  masquez-la  avec  nue  couche  de  la  farce  aox  csu&,  en  la  fetsant  bomber. 

Masquez  le  fond  d'un  plat  avec  une  coucbe  de  farce  aux  œufs,  et  sur  celle-ci  dressez  en  buisson  les 
demi-œufs.  .Saupoudrcz-lcs  avec  de  la  panure  fraîche  et  blauchc,  arrosez-les  avec  du  beurre  fondu,  ettenez- 
ICB 10  à  IS  minutas  t  km  modéré. 

2024.  —  Œufs  au  gratin. 

Faites  durcir  une  quinzaine  d'fpufs.  Quand  ils  sont  bien  rofrdidis,  =iiiiprimez-en  les  coquilles;  tenSB- 
lesdaos  l'eau  chaude.  Au  moment  de  servir,  égouttez-lca,  coupez-lea  en  tranches  épaisses;  ranges  celles-ci, 
par  eonehes,  dans  une  casserole  h  légumes,  en  saupoudrant  chaque  couche  aTse  du  parmesan  rftpé.  et  les 
arrosant  avec  un  peu  de  sauce  fi  la  crème,  rt^uite  et  finie  au  moment  areC  du  beurre; saupoudres-enaossi 
le  dessus;  arrosez  avec  du  beurre  fondu,  et  glacez  à  la  salamandre. 

2D2S.  —  Omalattas  aux  flnss^Mrhas;. 

Casses  une  donsaine  dVenflidaas  une  terrine;  aasaisonueB  avec  sd.  poivre,  muscade;  «Joitta  quelques 

cuillerées  de  flncs-herbes  crues.  c'pst-;\-<lin'  [icrsil,  estragon,  ciboulette  hachéS;  battes-les  Tifsment 
quelques  minutes,  avec  un  fouet  ;  ajoutez  quelques  petits  morceaux  de  beurre. 

VerscB,  dans  une  large  poêle  à  omelette,  125  grammes  de  bon  beurre  fondu,  en  P^^rant;  poses  la 
poélc  sur  feu  vif,  large  et  flamboyant;  quand  le  beurre  est  bien  chaud,  verses  les  œufs  dans  la  poêle;  toui^ 
net-lea  avec  une  cuiller  en  bois,  et  liez-les  aussi  promptemcnt  que  possible;  aussitôt  que  la  masse  com- 
mence A  prendre  de  la  consistance,  agitez  l'omelette,  en  la  roulant  sur  elle-même;  sautez-la  légèrement 
pour  la  plier  en  porlHMiMea»,  c'cst-à-dira  en  ramenant  les  côtés  sur  le  centre,  de  façon  A  la  rendre  poin- 
tue des  deux  bouts;  renvaneaJa  aussitdt  sur  un  plat  chaud.  ~  On  ne  doit  jamais  Adre  les  omelettes  trop 
grosses. 

SQ86.  —  Omdetta  au  fremago. 

Coupes  125  grammes  de  fromage  de  Gruyère,  en  dés  ou  eu  carrés  minces.  Battez  vivement  uue  quiu- 
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saine  d'œufs;  assaisonnez  avec  sel,  poivre,  mascade.  «no  poign^«  de  parmesan;  ajouica  quelques  pcHte 
mortetax  de  lieuire;  T«ne»4e>  dans  une  poêle  à  omeletie,  contenant  du  beurre  fondu,  épun^,  bien 
chaud;  quand  romclcfto  commence  à  sp  lior,  njoiiicz  le  fînivire,  roules  aosaitAt  romeletle  sur  eU«-in£nie 
poar  la  plier  en  porte-manteau;  renverscz-la  sur  uu  plat  chaud. 

30S7.  —  Omdatta  aux  rogaosa. 

Parez  on  beau  rognon  de  veau  cru,  blauc  et  frais,  en  supprimant  toutes  les  graisses  et  peaux  ner- 
TWies;  dMaes-le,  émiocei-le,  «m  coope>4e  en  déa. 

Venes  dans  une  poi*'l('  100  grammes  de  heiirrc  fondu;  qiinnd  il  est  rliaiid,  ajouli'/  les  ro^'nnns; 
assaisonnes  et  sautez-les  sur  feu  vif,  de  façon  ù  les  atteindre  prompicmcnt;  égoullcz-eu  alors  tout  le 
liquide;  puis  arroaes-Iea,  hors  du  feu,  avec  quelques  cnillerées  de  glace  fondne. 

Prtparcx  une  omelette  dans  les  conditions  prescrites  (art.  2023),  simplement  assaisonnée  avec  sol. 
poivro.  persil  hnrhé;  quand  elle  est  litV»,  roulez-la,  sans  la  plier,  el  dresses  les  rognons  sur  le  rentre;  cn- 
fcTuiez-lcs  aussitôt  avec  soin,  eu  pliant  l'omelette,  et  renveises  ensuite  celle-d  sur  un  plat  chaud. 

9ÊSt.  —  Omdette  uz  tonataa. 

Supprimez  In  i)ean  à  4  A  5  bonnes  tomates,  A  ebair  ferme;  fendes-les,  chaennc  en  deux  parties,  ponr 
en  exprimer  les  semences;  coupex-les  en  déa;  melIcz-les  dans  une  petite  ]io('l(\  avec  du  beurre  fondu; 
sauie/-les  virement  sur  le  fenj  assaisonnes  aTsc  sel  et  poivre.  Quand  leur  humidité  est  évaporée, 

retirez-les. 

Battes  «ne  gaioxaioe  ^esuft,  dans  une  terrine;  aasabonnet;  ajoutes  dn  posO  hach^,  une  pointe  d'ail. 

Faites  chaufTer  du  bnirre  dnns  nno  poi^Ie  a  nm^lette,  versez  les  rpufs  dans  rnlir  ri;  liez  l'onieletlei  et  dépo* 
SGz  les  tomates  sur  le  centre;  piicz-la  alors  en  portc-maïUeau,  et  reuvcrscz-la  sur  un  plat  chaud. 

2099.  »  Gnoqnls  A  la  romaine  (gaoedii). 

Pnporlions  :  250  grammes  farine,  250  grammes  fécule  de  pommes  de  terre,  1  litre  de  bon  lait. 
150  grammes  iMNure,  15  jaunes  et  2  œufii  entiers,  une  pincée  de  ad,  une  pineée  de  sucre,  muscade, 

parmesan  râpé. 

Procédé  :  Déposez  dans  une  terrine  la  farine,  la  fécule,  les  œufs,  le  sucre,  le  sel:  délayez  avec  le  lait,  et 
passes  au  tamis  dans  une  casserole.  Ajoutes  la  moitié  du  beurre,  et  tonmes  le  litiuide  sur  feu.  Dès  quil 
commcnrc  i\  se  lier,  retirez-le  pour  finir  de  lier  la  l)i)iiillic,  on  la  travaillant  fortement  avec  la  cuiller; 
remetles-la  sur  feu,  et  faites-la  réduire  afin  de  lui  faire  prendre  consistance.  Quand  elle  est  serrée,  reti- 
res-la dn  fen;  ajoutes  peu  à  peu  le  restant  dn  beurre,  le  sucre  et  muscade,  2  poignées  de  parmesan  rApé; 
versez-la  sur  un  plafond  beurré  eu  lui  douuant  l'épaissi  ur  d'un  centimètre.  Couvrez-le  avec  un  papier 
beurré,  laissrz-la  bien  refroidir  sur  place,  et  (l(Toupi'/-la  au  roiipe-pftte  nu  an  rniiteaii.  r'cst-a-'liro  m 
ronds  ou  en  losanges;  dressez  symêtriqucmeat  ceux-ci  sur  un  plat  beurré,  par  couches,  en  saupoudrant 
chaque  couche  avec  dn  parmesan,  et  les  arrosant  avec  du  benrro  fondu;  ponases  le  plat  A  four  chaud, 
pour  Aire  prendre  une  belle  coolear  ans  gnoquis:  tmafa4»  anasitAt. 

3030.  —  Onoqais  à  la  Marie-Louise. 

Préparez  un  appareil  de  sonflli' au  parnie-inu  'ar!.  •2fl.''V:  riiis<v-|c  .-ni  linin-niarie  dans  un  jdafond 
miuce  ou  dans  uu  sautoir  niasiiué  avec  du  |uipier  beurré,  en  lui  doimunl  l  epaisbeur  de  4  centimètres; 
quand  rappardl  est  bien  relTwml.  laissci-Ie  refroidir;  pals  eoupes-le  en  ronds  avec  un  coupe-pAle  de 
3  ou  h  centimètres  de  diamètre,  er  \ir|ez-Ies  d'un  cnii'  (  (ifuimi'  dc-^  jn-iile-;  rronstade^;  rcinplis'^i'/  alors 
avec  uu  salpicon  de  gibier  au  foic-gras  et  trutfes,  lié  avec  une  sauce  brune  serrée.  Fermez  l'outcrture  avec 
le  rond  enlevé,  et  panes-lcs  deux  fuMs.  Faites-les  frire  de  belle  couleur,  égouttes  et  dresses. 
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iMSl.  —  fkBBtqneii  à  la  ïéebnid. 

Piépam  no  apinreil  k  pannequet,  nna  niœ,  mais  avec  quelques  blancs  IbnettCs;  ^ootet  me  pointe 

de  muscade,  une  poignée  de  parmesan  rApd.-'Afee  cet  appareil,  cuisez  2  douzaines  de  pnnnnqucts  de 
largeur  ordinaire,  pas  trop  minces.  Élales-les  à  mesnre  sur  une  plaque;  pren«B-les  ensuite  un  à  un,  pour 
les  ranger  dans  un  plat  creux  ou  une  casserole  à  légume ,  beurrée,  en  les  étabnt  par  cooclieBtsanpondnK 
chaque  couche  avec  du  parmosfln  rAp<-,  et  roasqucs-les  avec  uue  légère  couche  de  sauce  bédunid 
beurrée}  anwes  le  dessus  avec  du  beurre  foodu,  saupoudres  et  glaces  i  la  salamandre.  ' 

S0S2.  —  Tarlélettai  an  païaMsan. 

Prépares  une  pAte  A  chou  avec  1  déciUtre  et  demi  d'eav,  50  grammes  benne,  150  grammes  flirine,  une 

seule  pincée  de  sucre. 

Quand  la  pâte  est  dess^icbée  à  point,  rciircz-la  du  feu;  2  minutes  après,  incorporez-lui  un  ù  un 
iàk  mulk  entiers,  puis  30  A  &0  grammes  de  parmesan  rftpé  et  une  pointe  de  muscade. 

Mettez  la  pAte  sur  la  table  farinée,  diviscz-la  et  roulez-la  en  cordons  de  l'épaisseur  d'un  macaionit 
coupcz-lcs  de  mémo  longueur  que  Tépaisseur.  Roulez  ces  parties  dans  un  tamis  avec  de  la  farine,  aAn  de 
les  arrondir.  Quand  la  fiirine  est  toute  tamisée,  pochcz-lcs  à  l'eau  salée.  Égouttez-les  et  roules-les  dans 
une  casserole  avec  du  beurre  et  de  la  bonne  béchamel  chaude  ;  ajoutez  du  parmesan  râpé. 

Avor  dos  rof^nurcs  de  fcnilletagp,  foncez  une  vini;laiiip  de  inouïes  h  tartelette;  giuniisNoz-lps  avec  l'ap- 
pareil préparé;  saupoudrez  avec  du  paniioban,  arri)ï.('z  avec  du  beurre,  et  cuisez  20  minutes  au  four. 
8en€c4c8  en  les  sortant» 

3033.  —  Petits  soufflés  an  fromage. 

B4»urrez  2i  petites  caisses  plissées;  rai)!?ez-!ps  sur  un  plafond  mince. 

Faites  un  petit  roux  blond  avec  du  beurre  et  100  grammes  de  farine,  délaycz-le  avec  du  lait  cuit,  en 
maintenant  l^ppareil  consistant  et  sans  gmmeanz:  liee-le  sans  le  quitter,  pids  Mtee-le  réduire  sur  ftn,  de 
'lAçon  A  Pobtcnir  un  peu  Irircr  ([ii'"  la  pAte  h  chou;  assaisonne?:  aver  sel,  poivre,  muscade,  une  pincée 
de  sucre.  Quand  il  est  à  moitié  refroidi,  incorporez-lui  un  morceau  de  beurre,  10  jaunes  d'œuf  et  ensuite 
150  grammes  de  parmesan  rApé. 

Vingt-cinq  minutes  avant  de  servir,  incorporas  à  l'apparsU  les  10  Mânes  fsuetléa;  gamisBei  les  caisses 
et  cuisez  18  à  20  minutes,  &  four  doux. 

Les  petits  soufflés  doivent  être  attendus,  pour  être  mangés  dans  de  bonnes  condltlona,  —  On  ne  dirit 
jamais  servir  ces  souillés  dans  les  grands  dtners,  c'est-à-dire  les  dîners  nmnbranz,  car  ils  deviennent  gflnanis 
pour  le  senioe  et»  par  co  fait,  se  réussissent  jamais  parfiutement. 

S084.  —  Soniflé  an  painaaan. 

Avec  de  la  panure  blanche,  demt-Utre  de  lait  cuit,  un  peu  de  sel.  une  pincée  de  anere,  prépares  un 
appareil  de  même  consistance  qu'nn  appareil  A  pouding,  c'est-à-dire  une  bouillie  un  peu  consistante. 
Doséchcz  2  minutes  cet  appareil;  rctirct-le  et  flnlsses-le  avec  du  parseman  râpé,  une  pointe  de  muscade, 
sue  pincée  de  sucre  et  an  morceau  de  beurre.  Quand  il  est  A  peu  prAs  refroidi,  nCIci-lui  6  A  8  jaunes 
d'ceaf  crus. 

Ciuq  minutes  avant  de  servir,  incorporez  encore  à  l'appareil  10  blancs  d'œuf  fouettés,  très-fermes,  en 
mémo  temps  que  100  grammes  de  î>armeaan  rApé:  Tcrses-le  dans  une  casserole  d^argent.  beurrée;  lisses  le 

dessus,  -saupnudrr/  :\\cr  du  parmesan  nlpé;  ruiseiî  20  h  inimités  à  t'  nir  d^iix,  Kn  sortant  la  casserole, 
placcz-la  sur  un  plafond  couvert  d'une  couche  do  cendre  chaude;  couvrez  avec  uue  cloche  eu  télc, 
cbaoffte.et  «oavwte  anssl  d'une  coocbe  de  cendre;  serres  sans  retard. 

2035.  —  Macaroni  au  gratin. 

Cuisez  h  l'eau  salcc  A  ù  500  grammes  de  gros  macaroni  coupé  eu  moyens  morceaux  :  il  doit  être  trés- 
cnil}  égonttei-le  sur  une  passoire,  déposes-le  dans  un  sautoir,  licB-^le  avee  une  bonne  sauce  béchamel 
tt.  u 
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réduite,  bien  chaude;  retirez-le  du  feu,  incorporez-lui  150  grammes  de  parmesan  rûpé  et  200  grammes 
de  beurre  divisé  en  petites  parties;  ajoutez  une  poioM  d«  muscade.—  Dresses  le  macaroni  sur  un  plat  on 
dtPSUne  casserole  h  \éç:\imo;  liss^'z-en  la  surface,  saupoudre?,  avec  un  peu  de  paimesan  ri|»é,  et  biles- 
le  gfaliner  à  four  modéréi  quand  il  est  de  belle  couleur,  servez. 


Faites  fondre  à  moitié  300  grammes  de  beurre,  verscz-Ic  dans  une  terrine,  traraillcz-Ic  à  l'aide  d'une 
cailler;  quand  il  commence  à  se  lier,  ajoutes  l'un  après  l'autre  6  jaunes  et  3  oeufs  entiers,  sans  cesser  de 
travailler  l'appareil:  assaisonnez  arec  sel  et  muscade:  quand  il  est  mousseux,  incorporra  d'abord 
810  grammcsde  farine,  puis  quelques  blancs  d'œufs  fouottés;  essaycz-eo  noe  petite  partie  à  l'eau  bouil- 
lante pour  le  rcf lifter  au  besoin;  prenez-le  ensuite  par  petites  parties,  avec  une  niiller  h  liniiclie.  iaissez-lc 
tomber  dans  l'eau  bouillante  et  iialée,  tenue  sur  le  cùté  du  feu;  duuucz  un  bouiiluii  au  liquide,  et  retirez 
la  easserale  sor  le  côté,  en  laissant  la  noqoes  dans  Pean  josqn'A  ce  qu'elles  soient  poehéa  an  point 
voulu;  f^gouttez-les  et  dressez-les  sur  plat,  par  rourhes,  en  asopondrant  cluuiiie  coocbe avec du  parmemn 
r&pé,  et  eu  les  arrosant  arec  du  beurre  cuit  à  la  noisette. 


Mettez  dans  une  terrine  la  valeur  de  3  dériiitres  de  jiAie  à  chou,  préparéo  sans  parfum  et  sansancKt 
méicz-lui  peu  à  peu  une  égale  quantité  de  farce  de  volaille;  ajoutes  une  pointe  de  muscade  et  M  grammes 

de  parmesan  râpé. 

Prenei  rapparett  avee  one  cuiller,  par  portioas  égales,  de  la  grosseur  dHine  neixilaissesplestoinbersur 

la  table  farint^e. 

Roulez-les  alors  avec  la  main,  en  forme  de  quenelles.  Plongei-les  à  l'eau  bouillante  et  salée;  aussitôt 
que  le  Imuillon  reprend,  retires  la  casserole  du  feu;  5  à  6  minutes  après,  enlevés  les  neques  avee  Péen- 

moire,  faites-les  égoutlersur  un  !in;:f'. 

Beurres  une  casserole  à  légume,  et  ranges  les  noques  dedans,  par  couches,  en  saupoudrant  chaque . 
couche  avec  du  parmesan,  et  les  arrosant  avec  du  beurre  fondu.  En  dernier  Keu,  arroacs-ica  avec  quelques 
cuillerées  de  Imn  velouté  léger  ou  du  jus. 

^    FUtes  gratiner  les  noques  15  i  20  minutes,  i  four  modéré.  Serres-les  bien  chaudes. 


Beurres  un  moule  à  timbale,  panes-le  A  la  pannn  blancbe,  et  fonces-le  avee  de  la  pile  fine;  emplissei 

alors  le  vide  avee  une  garniture  de  nouilles  émincées,  cuites  à  l'eau,  bien  égoutlé-es,  finies  avec  béchauMl, 
parmesan  et  muscade,  mais  en  tenant  l'appareil  un  peu  consistant;  couvrez-lc  avec  un  rond  de  pAtC; 
places  la  timbale  sur  un  pettt  plafond,  et  po«8se»4a  à  Ibur  modéré;  euisea-la  trota  quarts  dlieure.  IMgu- 
ge»Ja  alors  avec  la  lame  d'un  couteau  et  reaversette  sur  un  plat. 


Cuisez  une  bonillic  de  ponlcintc,  an  lait;  finissez-la  en  incorporant  un  morceau  de  bcarrc  et  une 
poignée  de  parmesan  râpé,  un  peu  de  poivre,  muscade,  une  petite  pincée  de  suers. 

Prenez  cet  appareil  avec  une  cuiller  à  bouche,  couchez-le  en  ronds  sur  une  plaque  mouillée:  quand 
l'appareil  est  étale,  posez  sur  le  centre  de  chaque  rond  uuc  petite  partie  de.  parmesan  frais,  râpé;  couvrez 
ainsliét  ce  flromage  avec  une  eouebe  mince  de  pouldnie. 

Quand  l'appareil  est  refroidi,  coupe/,  régulièrement  les  ronds,  &  l'aide  d'un  coupoitàte;  trempes  ak>ra 
les  ramequins  dans  des  oeab  battus  et  panez-les. 

Verses  do  benrre  fondn  dans  un  sautoir,  en  répnrant;  flutes-le  chauffer  et  ranges  les  ramequins  sur 
le  fond  pour  li  <  f  liro  < olorer  des  deux  cOti-s.  en  les  retournant;  dressez-les  en  buisson  sur  une  serviette. 

On  peut  remplacer  ia  pouleiote  par  une  bouillie  de  semoule,  pr^arée  au  lait,  finie  avee  beurre  et 
parmesan. 


2036.  —  >equai  à  rallamanla. 


2087.  —  Hequea  ft  la  BeOuchiU.. 


2038.  — 1hgd»ale  de  nonillet,  à  lu  criaM. 


2030.  —  Ramequins  de  ponlefnte. 


ŒUFS  £T  FAUhNAGCS  :  BAUEQUiNS,  SUBRICS,  FLANS.  417 

9M0.  —  BaB«viiliii««flNNmgt. 

Avee  S  déeflltrea  d'can,  f  00  grammes  de  benire,  150  grammes  de  fniw,  sd,  une  pincée  de  poivra 

Ot  ano  cuillerée  à  café  de  sucre,  préparez  une  pâte  à  chou:  quand  elle  est  dessérhi^'e  à  point,  ntim-la, 
inâlcz-lui  un  morceau  de  beurre  et  100  grammes  de  parmesan  râpé,  puis  U&5  œufs  entiers. 

Couchez  la  pâte  de  la  grosseur  d'un  petit  œuf,  et  ronde,  soit  sur  une^  plaque,  soit  dan»  de  grands 
BxmlM,  à  tartelette,  foncés  avec  de  la  pâte  fine  et  trèe-mince.  Dores  les  ramequins,  saupondrez-les  chacno 
avec  une  pincée  de  fromage  de  gruyère  coupé  en  petils  dés^eitiseBà  tMir  modéré; eo  les  aorlaat,  détachea* 
les  de  la  plaque;  dressez-les  sur  serviette. 

9041.—  Bidnies  d«  ite. 

Larea  i  i  500  grammes  de  ris,  Ihites^e  blanchir,  ^atlea4e,  plaee»4e  dana  une  eaaierole,  mmillle»4e 
trois  fois  sa  hauteur  avec  du  lait  cuit,  et  cuiscz-lc  à  feu  modéré,  ea  le  tenant  de  la  consistance  d'un  appa- 
•reU  à  pouding.  A  ce  point,  rctircz-lc  du  feu,  laisspz-ic  un  peu  reflroidir,  et  flnissei-le  avec  im  morceau  de 
bon  beurre,  2  poignées  de  parmesan  râ|>é,  quelques  jaunes  d'œuf. 

Prenei  Pappareil  avec  une  cuiller  à  bouche,  couchez-le  en  ronds  sor  un  plafond  ou  un  sautoir  dont 
lo  fond  est  masqué  avec  du  beurre  fondu,  épuré;  posez  le  sautoir  sur  fou  vif,  et  faites  roinrcr  les  SUbriCS 
dv^s  deux  eûtes,  en  les  retournant  Égouttcz-les  aussitôt,  dressez-les  en  couronne  sur  serviette. 

aOil  —  8abriM  d'ipiawdi. 

Préparez  un  appareil  d'épinards  ft  Ui  crème  (art.  1999);  ûniases-leaTee  un  morceau  de  beurre,  quelques 
jannead'cetlf  :  l'appareil  doit  être  légèrement  consistant.  Prenez-le  alors  arec  une  cuiller,  et  couche/  le  en 
ronds  sur  un  ])lafoiirl  beurré  ;  posez  celui-ci  sur  feu  vif;  retournez  les  suhrirs  aussitôt  qu'ils  sont  raffermis 
et  coloréii  d'uu  côté,  pour  les  faire  colorer  de  l'autre;  égouttcz-lcs,  glaccz-lcs  au  pinceau,  dressez-les  sur 
un  plat. 

9048.  —  Fkns  Baissai  «n  fremags. 

Avec  des  rognnres  de  feoillelage  ou  de  la  pftte  fine,  fonces  S  domaines  de  raonles  à  taitdette,  de 

iÎHinc  ovale  et  crouso. 

Hottes  dans  une  terrine  4  cuilleré<!s  de  parmesan  rApé,  une  cuillerée  de  farine,  6  jaunes  d'esnf; 
délayez  avec  S  décilitres  de  erbme  simple,  et  passez  l'appareil  au  lamia,  dans  une  casserole  :  ^Joutes  un 
morceau  de  beurre,  une  pincée  de  sucre .  poivre  et  mnscade,  Ms-patt  de  seL  Posat  la  cas.«crole  sur  fou 

modéré;  ton rnoz  l'appiireil  avec  une  niiljpr,  jusqu'à  rp  que  le  beurre  soit  dissous;  retirez-lp  akire  du 
feu  et  iucurpurez-lui  k  blancs  d'œuf  fouettes,  bieu  fernics;  ven>ez-le  danis  les  uiuulcs,ruugc2  ceux-ci  sur  un 
plafond;  eniaes  b  four  modéré. 

On  peut  aussi  préparer  ces  flans,  en  cuisant  d'abord  la  pAte  dans  les  mooles,  aux  troia  quarts  aadl^ 
ment.  On  les  emplit  cusuiie  avec  l'appareil,  et  on  les  cuit  à  four  plus  rif. 
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Les  potages  et  les  entremets  soat  les  anneaux  extrêmes  formant  la  chaîne  d'un  dîner  classique. 
Les  prantera  eo  moi  en  qjtéUpm  tort»  le  prâade*  et  peuTCiit,  jmqa'à  un  certain  point,  en  &ira  pre»- 
eeniir  le  valeur.  Les  entremet»  terminent  le  service  culiniire,  et  reposent  igréableinent  l'estonMC  des 
neto  succulente  qui  les  ont  précédés. 

Les  entremets  de  douceur  ont  un  caractère  lont  partientier;  ils  ne  tiennent  id  da  dessert,  m  de 
roOke,  et  eependint  ils  Irinchent  ostensiblement  avec  les  prépsratiens  culinaires. 

Les  entreeaeto  sacrés  sont,  peut-être  pins  qu'aucun  mets,  soumis  an  goQt  et  k  llnaplratisa  des 

praticiens  qui,  tout  en  reslanl  dans  la  limite  des  règles,  peuvent  cependant  en  tirer  des  wiébis  très- 
t'teiiducs:  il  entre  dans  la  confection  de  ces  mets  tant  d'éléments  divers,  qu'on  peut  dire  sans  exagé- 
ration que  chaque  genre  traité  dans  toute  son  extension  entraînerait  à  des  descriptions  infinies.  Ce 
n'est  pas  aous  ce  point  de  vue  qu'Ib  seront  traités  dans  ce  chapitre.  Tout  en  donnant  à  oetto  série 
rétendue  qu'elle  comporte,  tout  en  produisant  les  genres  connus  et  pratiqués,  les  hommes  dn  métier 
comprendront  que,  pour  être  losmictir,  il  n'est  pas  nécessaire  de  descendre  dans  les  détaita  auperOus. 
Nous  passerons  outre  sur  ces  varii^iés  multiples,  ces  nuances  trop  nombreuses  que  les  cuisiniers  sont  à 
portée  de  saisir  par  de  simples  indications.  Nous  voulons,  ici  comme  ailleurs,  sortir  de  celle  mélhodc 
descriptive  trop  détaillée  pour  éire  retenue,  et  n'ayant  4  notre  avis  d'autre  résultat  que  celui  de 
surcharger  la  mémoire,  sans  proflt  pour  rinstruetion  prstique. 

Nous  avons  divisé  ce  cbi^tre  en  deux  parties  :  l'une  traitant  les  «Dtrsnels  diànds,  l'autre  les 
cnlremeto  froids;  dans  celte  dernière  série  seront  compris  les  entremets  de  pâtisserie  servis  (iroids. 


GARNITURES  ET  SAUGES  D'ENTREMETS  CHAUDS. 

2M4.  Hâtelots  d'entremets  chauds.  —  Dans  quelques  cns.  on  peut  orner  les  entremets  rlmuds  avec 
des  bélelets  qui  ditrérenl  uaturcllcmcut  de  ceux  des  outrées  ou  des  relevés,  et  par  leur  physionomie  et  par 
leur  nature.  Les  hâtelels  enz-mémes,  c'esMhdire  les  brochettes  sur  lesquelles  ils  sont  formés,  sont  dilM- 
reiites.  «'Iles  sont  composées  d'une  simple  lame  s;u)s  ornements,  pointue  des  deux  lioiits,  nfin  de  pouvoir 
orner  l'une  des  cxlréniités  avec  un  sujet  en  pasiillage  levé  A  la  plauche.— Ou  garnit  ces  brochcllcs  avec  de 
jolis  frnîls  eonQts  ou  en  compote,  nmis  de  nuances  variées,  foraunt  un  ensendile  agréable  à  l'eeil.  On 
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pique  CCS  hâtclcts  soit  sur  les  entremets  cux-mémcs,  soit  sur  des  supports  disptWéfSlirleeeDtndwaitm» 
nets  ou  des  plais.  —  Ces  mêmes  hitelets  «le  fruiis  sont  quelquefois  appliqués  aux  compotes. 

2045.  Oarnitnre  d'entremets  chauds.  —  On  compose  ordinairement  les  garnitures  des  entremets 
chauds  arec  des  fritures,  croquettes  ou  beignets,  comme  aussi  avec  des  fruits  en  compote,  tels  que  :  rcinc- 
claude,  ananas,  pommes,  abricots,  poches,  etc.;  ces  fhiils  soot  entiers  ou  divisés,  selon  leur  grosseur, 
adon  tettf  fpwuft. 

9040.  Sanoa  à  povdlng,  i  l'aaglaisa.  —  Travaillet  dana  one  casserole,  h  Paide  d'usé  cuiller  en  iMis, 

110  grammes  de  beurre;  quand  il  est  ramolli,  m(lcz-Iui  2  cuillerées  de  farine  et  &  à  5  cuillerées  de  sucre 
en  pondre;  ajoutez  un  décilitre  de  madère,  rhum  ou  cognac,  autant  d'eau,  un  peu  de  zeste;  touroei  la 
sauce  sur  feu  comme  une  sauce  au  beurre,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  bien  liée,  mais  en  évitant  de  la  Aire 
booilllr;  paMfls  etflntaei^la  afec  quelquca  colUeiéeademad^  m  de  rtium,  pour  fklléigieraa  point  wnln. 

9047.  Save*  amérieslno.  —  Faites  ïnftuer  S  lieurts,  dana  du  sirop  h  30  degrés,  un  momau  de 
CaDDeUa^nn  brin  (le  nincis  ou  de  dcMirs  de  musrnile,  racine  de  gingembre  et  zeste  da  CltTOD;  chaullei  en- 
aulle  jusqu'à  l'ébullitioa.  —  Passez  le  liquide  et  m£lejt-iui.2  décilitres  de  bon  rhum. 

2048.  Sauce  à  la  crème  et  an  rhum.  —  Brofei  6  jaunes  d'œuf  dans  une  casserole;  ajoutez  G  cuil- 
lerées de  sucre  en  poudre  et  une  dcmi-cuiiieréo  de  fécule;  délayez  peu  à  peu  l'appareil  arec  3  décilitres  de 
lait  cuit;  tournez  la  sauce  sur  feu  modéré,  pour  la  lier  sans  ébuliitioo.  Fa8W»4a  au  lamis  fin,  TanncB4B 
^  flDlMe»4a  a?ee  quelques  cniHerées  da  brâ  ifanm. 

9040.  Bauea  au  nadéra.  —  duallBs,  dans  une  pefile  casserole,  S  décilitns  de  madère  am  à  peu 

près  la  même  quantité  de  sirop  à  92  degrés;  au  premier  bouillon,  liez  le  liquide  avec  une  cuil- 
lerée d'arow-root  délayé  à  l'eau  froide;  ajouta  le  quart  d'un  seste  d'orange  ou  de  citron.  Passes  la  sauce 

et  beurrcz-la. 

2050.  Sauce  abricots.  —  Délayez  7  à  8  cuillerées  de  marmelade  d'abricots  avec  3  décilitres  d'eau  tiède 
on  sirop  de  fhtits,  léger;  passes  an  tamis  dans  une  casaerale;  ajoutes  un  moraean  de  vaniUe,  vn  demi-verre 
de  ina(i<  re.  de  kirschoudo  Doyau;  cbauffes  à  pointi  aan  lUra  booliUr.— Si  «i  opère  avec  desfimlis  frais, 
il  laui  ^jouter  du  snct«. 

2051.  Sance  églantine.  —  Dépos(>j!  dans  un  po^'lon  la  valeur  d'un  verre  de  marmelade  de  fruits 
d'églantier;  délayec-la  avec  un  verre  de  vin  blanc,  ajoutez  un  peu  de  zeste  de  citron,  le  sucre  nécessaire; 
làites-la  bouillir;  quand  elle  est  liée  à  point,  passez-la;  finisscz-Ia  avec  quelques  cuillerées  de  rhum. 

2052.  Sance  à  l'orgeat.  —  Cuisez  2U0  grammes  de  sucre  au  petit  cassé,  décuisez-le  avec  2  décilitres 

da  lait  d'amandes,  igoulei  un  demi-bàton  de  vanille;  ftitea  bouillir  le  liquide,  UeaJe  avec  de  fwmm- 

root  délayéi.  —  An  premier  bouillon,  paaeea  la  sauce,  IloisseB-la  avec  quelques  cuillerées  da  crème  double. 

.  r. 
9058.  Sanea  Aanda,  aux  picbea.  —  BplnèheK  7  è  8  moyennes  pèches,  metlec-lea  dans  un  poêlon, 

avec  (lu  sucre  en  poudre,  un  morceau  de  vanille;  quand  elles  sont  fondues,  passoz-les  au  lamis  fin;  délayez 

la  purée  avec  un  peu  de  sirop  I('-gcr;  au  premier  bouillon,  retircz-la  du  feu,  finissez-la  avec  quelques  cuil- 

kféa  de  marasquin  et  quelques  gouttes  da  carmin  bearres-la. 

2054.  Sauce  anz  flraises.  —  Passez  au  tamis  ftOO  fn'atnmes  de  fraises  rniei^:  (  i< mliz  la  pun'-e  avec 
S  décilitres  de  sirop  vanillé;  ijontes  un  peu  de  zeste  d'orange  et  citron,  passez  ù  1  i-iuuiaic.  —  Ou  sert  cette 
aance  Ihtide  même  tmc  des  eatremaia  chauds;  on  opère  de  même  avec  iea  frambirises, 

2055.  Sauce  à  l'ananas.  —  Infusez  quelques  parures  d'ananas  avec  3  dC'cilitrcs  de  sirop,  passes 
au  tamis;  avea  ce  rin^,  étendca  k  caillertes  da  purée  de  pommes,  ajovtei  un  demi-bàton  da  Tanllie; 
chanUès  la.sanee  à  point,  en  la  tournant  sur  feui  llea-la  avet  tin  peu  d'arroto-root  déUtfé;  faites-la  bonilUr, 
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passez-la;  mélez-lui  4^5  cuillerées  d'aïunas  cru.  coupé  en  petits  dés.  — On  peut  remplacer  la  vaDiiic  par 
une  addilioD  de  kineh;  en  ee  cas,  U  fiint  mêler  la  liqueur  ao  notnent  même  de  serrir  la  aauce. 

90S6.  Saace  aux  sucs  de  fruits.  —  Les  sucs  de  groseilles,  de  cerises,  de  frambolM»,  sont  tr6s-fré- 
qoemmst  aervti  eomme  saaee  d'eatrameis  ehands;  tes  aoes  aont  cutti  ou  en»;  i/U»  aont  enlls,  lia  d<rifest 

être  coi)rniitn''s  h  IViial  dos  sirops  onlinniros.  S'ils  sont  rrus.  ils  sont  SllUplenMat  néléS  aivec  de  la  glace  de 
sucre  :  les  ^ucs  de  fruits  crus  no  doivent  jamais  être  chauffés. 

2057,  Sauce  aux  purées  de  fruits.  —  Lps  frai^ps.  jps  pi^rhrs  et  abricots  frais  fournissent  d'excel- 
lentes sauces  d'entremets.  Ces  fruits  sout  passés  au  tiimis,  et  la  purée  est  déposée  dans  upc  terrine  ou  un 
poAloD;  on  lal  mêle  une  égale  quantité  de  sucre  en  pondre,  et  on  la  tient  aor  ftlaee  jusqu'à  ee  qu'elle  soit 
bien  saisie. —  A  rl(^faut  de  fruits  frais,  on  est  dans  l'oblifration  (r(Mi![ilo\('i-  ilrs  ptirros  de  fruits  cotisfrvrs;  en 
général,  le  résultat  n'est  pas  le  même,  surtout  à  l'égard  des  fraises  et  des  pèches.  Pour  les  sauces  abricots, 
la  pulpe  coBserrée  donne  de  bons  rénillals.  —  Lea  purées  de  firuila  finis,  bien  refiroidifla,  appliquées  aux 
ratremelB  ehauds  donnent  à  ceux-ci  un  cachet  tout  particulier. 

9058.  Sanee  m  pnvdk  —  Mélea  dam  une  easaerole  1  décilitre  de  rhum,  1  décilitre  de  cognac;  ajou- 
tez 150  pranimps  de  sucre  en  pain,  préalablf'Tneut  im!»i!»'  inci'  de  l'eau,  i;ii;irt  d'un  bflton  de  vanille,  un 
zeste  d'orange  ou  de  citron,  un  brin  do  cannelle  et  de  fleur  de  muscade.  Quelques  minutes  avant  de  servir, 
chauffes  le  liquide  sur  feu,  en  laissant  enflammer  l'esprit;  au  bout  de  quelques  aecoodea»  itiim  la  catto- 
nriedtt  feu,  coami-la  aussitôt  pour  éteindre  la  flamme; additionnai  le  aue  d'une  onng»,  passée  et  serrea. 

908S.  Sauce  Bischoff.  —  Mêlez  dans  un  poêlon  2  décilitres  de  vin  blanc  avec  autant  de  sirop  ;  faites 
bouillir  le  liquide;  ajoutes  alors  le  zeste  d'un  citron  et  d'une  orange,  émincés  en  julienne,  blanchis  à 
fond;  ajoutez  encore  une  viuRtaine  d'amandes,  autant  de  pislaehes  mondées,  coupées  en  fliets,  ainsi  que 
240  grammes  de  raisins:  malaga,  corintbe  et  smyrnc,  ramollis  à  l'eau  tiède.  Donnez  quelques  bouillons 
etaerrei. 

3060.  Sauce  au  diocolat.  —  Faites  fondre  h  la  bouche  du  four,  dans  une  petite  casserole,  200  grammes 
de  bon  cacao  on  chocolat  sans  sucre;  brofes-le  stcc  une  cuiller,  élendes-le,  peu  à  peu,  arec  du  sirop  ou 

de  l'eau  ti&de  ;  en  ce  dernier  cas,  sucrez-le  ;  ajoutez  un  bâton  de  vanille;  tournez  le  liquide  sur  feu;  au 
premier  bouillon,  retirez-le  sur  le  côté,  et  cuisa  un  quart  d'heure.  Finiaseï  la  sauce  avec  quelques 
cuillerées  de  bonne  crème  crue. 

2061.  Sauce  an  café.  —  ToriV  flez  200  grammes  de  cafi^  en  crains;  faites-le  piler  au  mortier,  d<^posez 
cette  poudre  daus  un  vase,  contenant  .3  décilitres  d'eau  bouiilautc,  couvrez  le  vase,  retirez-le  aussitôt  du 
lieu;  an  bout  de  tO  minutes  pesées  l'infttsion  à  travers  un  linge.  —  D'antre  part,  broyez  10  jaunes  d'cBuf 
dans  une  casserole,  ajoutez  qiielqiir«;  ruillen'es  de  sm-re  fin  et  nue  demi-rniller('e  fl'nrrow-ront  :  délayez 
avec  l'infusion  au  café;  tournez  la  sauce  sur  feu  comme  une  crème  ordinaire;  quand  elle  est  liée,  passez-la 
au  tamis  on  à  la  paasmre  fine. 

.  S062.  Sauce  crème  anglaise,  4  l'orange. — Mêlez  8  à  10  jaunes  d'œuf  dans  une  terrine  avec  175  grammes 
de  sucre  en  poudre;  délayez  avec  un  demi-litre  do  bon  lait  ou  de  crème  simple;  passer  le  liquide  au 
tamis,  dans  une  caaaerole.  et  liez-le  sur  feu,  sans  ébnilition  :  retirez-le  aussitôt,  ajoutez  un  demi- 
7.estr  de  citron,  verses  dans  une  terrine.  Vannes  la  aauce  hors  du  feu,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  à  peu  près 

rcfruidic;  passez-la. 

2063.  Sauce  crème  anglaise,  aux  noisettes.  —  Faites  torréfier  an  four  200  grammes  de  noisettes  sans 
coquilles;  supprimez-en  la  peau,  pilez-les  et  plongez-les  daus  une  crème  anglaise  à  la  vanille,  liée  sur  feu 
au  moment,  c'est-à-dire  bouillante;  retires-la  et  Taanes-la  juaqiÀ  ce  qu'elle  ant  à  moitié  reflroidle;  passei- 
la  ensuite  au  tamis.  —  On  peut  infuser  cea  crèmes,  aux  amandes,  aux  n<^  fhdehes,  aux  pistaches  pilées, 
mais  non  torréflées. 
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9064.Sabiy«ni  m  Ha.  —  Déposes  dans  an  poélOD  6  jaunes  d'cnif:  ajouta  150  grammes  de  ancre  en 

pondre,  le  xesle  d'un  citron;  mouillez  avec  un  décilitre  do  hoti  vin  du  Hliiii;  \HKn  le  poêlon  sur  feu  trif»- 
douz,  fouettez  le  liquide  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  chaud,  mousseux  et  ferme;  retirez  alors  le  seste,  «goûtes 
quelques  cuillerées  de  rhum  on  de  kineh;  servez  anssilAt. 

2065.  Sauce  liés,  aux  liqueurs.  —  Faites  bouillir  3  décilitres  de  sirop,  liez-le  avec  de  l'arrow-root 
délayé  À  l'eau  froide  ;  i^jontes  nn  brin  de  seste.  enlsea  2  minutes.  Passes  la  sauee  et  mélea^ni.  soit  de  la 

ertme  d'aniscttc,  crème  d'angL>lii|ue  ou  crème  de  noyau,  soit  cuCn  du  rhum,  du  kirsch  ou  touto  i  :tr< 
liqueur.  —  On  ne  doit  jamais  lier  les  sirops  avec  de  la  fécule  :  rarrow-root  aeul  convient,  j'cuteuds 

le  vrai  arrow-root. 

2066.  Sauce  mousseuse  i  la  moelle,  pour  le  plum-pudding.  —  Faites  dégorger  250  grammes  de 
moelle;  coupes-la  en  moreeanx.  Mlea-b  diaaoudro.  et  passcz-la  à  t raton  une  serviette,  dans  nne  tenûra 
vwnie;  travaillez-la  avec  uue  cuiller  jusqu'à  ce  qu'elle  commence  à  mousser;  ajoutez  alors  200  grammes 
de  beurre  frais,  disiribu»'!  en  petites  parties,  en  l'incorporant  peu  ;i  peu:  qnnnd  l'appareil  est  mousseux, 
léger,  liaisscz-le  avec  un  i>ca  de  sucre  d'orange  et  4  à  à  cuillerées  de  rlmiii,  kirsch  ou  cognac;  versez  daus 
nne  awndère,  et  serrenJn  Idle  et  quelle. 

3067.  Sauce  aux  cerises.  Mettez  dans  un  poêlon  2  poigm^es  de  cerises  aigres,  pili^es  avec  les  nojnnz; 
délayez  avec  un  verre  de  vin  rouge;  ajoutez  un  morceau  de  sucre,  de  la  cannelle,  un  peu  de  zeste  de 
citron;  faites  bouillir  jus4|u';'i  ce  que  Ips  rerises  ^'^ionl  bien  cuites;  passez-les  alon;  au  tamis,  remettez 
la  purée  dans  le  poêlon,  liez-la  avec  une  cuillerée  d'arrow-root  étendu  a  froid,  et  faites  bouillir;  ajoutez 
•km  5  à  6  eulllerées  de  cerises,  mi-euere,  préalaUmoeint  nflnicliles  à  Teau  tiède;  relirei  et  serves. 

2068.  Sauce  Richelieu  &  la  vanilla.  —  Chauffez  du  sirop  vanillé,  à  30  degrés;  retirez-le  et  mélei-Ini 
qndqnet  cuiDerteade  IdiBch, ainsi  que  quelques  cuillerées  de  cerises  mi-sucie,  lavées  à  fean  tiède  et  bien 
^tongées. 


Beurres  nn  moule  uni,  h  cylindre.  —  Broyez  dans  une  terrine  10  janocs  et  S  œuft  entiers,  ajoutez 

300  f^rammes  de  sucre,  dont  un  quart  parfinné  A  I  nran^c;  (^tendez  l  appareij  aves  4  déclUtres  de  lait, 
3  décilitres  de  crème  crue;  quand  le  sucre  est  luudu,  passez  au  tamis  deux  fuis. 

Snrnne  plaque  de  bisôiit  en  feuilles,  coupes  des  montants  de  la  hauteur  dn  moule,  ajant  un  cen- 
timètre d'épaisseur  et  2  rcntim?>trcs  de  large;  dressez-les  debout  contre  les  parois  du  moule,  en  alternant 
une  surface  colorée  et  une  surface  coupée  ù  vif,  afin  do  former  deux  nuances  différentes;  foacez  aussi  le 
fond  dn  moule  en  deux  nuances. 

Coupez  en  dés  moyens,  des  fruiLs  confite,  tels  que  :  écorces  d'orange,  angélique,  ananas,  reine-clande, 
abricots,  ccrisci  à  roi-sucre;  ces  dernières  peuvent  rester  entières;  déposez  ces  fruits  dans  une  terrine, 
mélex-leur  2  poignées  de  raisins  de  Smyme,  ramollis  à  l'eau  tiède.  —  Etalez  au  fond  du  moule  une  coucha 
de  ces  fruits,  masquez-les  avec  des  tranches  minces  de  biscuit,  et  finissez  d'emplir  le  moule,  en  alternant 
le  biscuit  et  les  fruits.  Versez  alors  rap[)areil  à  la  créuïe,  dans  le  monli\  m  »is  peu  à  peu;  posez  !e  monle 
dans  une  casserole,  appuyé  sur  un  petit  trépied;  versez  de  l'eau  chaude  dans  la  casserole  Jusqu'aux  deux 
tiers  de  la  hauteor  dn  moule;  fidtes  bouillir  l'eau,  couvrai  la  casserole  «t  pousses-la  à  In  bonclic  dn  four. 
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pour  faire  porher  la  crème,  sans  ébullition.  Au  Iwut  de  trois  quarts  d'heure,  démoule/,  le  pouding  sur  ua 
plat,  Diasquez-le,  au  pincna,  avec  de  la  marmehute  cTabrleois:  Hocet  le  fond  da  plat  avec  one  crème 
angiain  à  rorange  oa  avee  an  aabaTOO;  eoTorei  le  nirpliii  dana  um  nneière. 

2070.  —  Pouding  de  cabinet  &  la  Royale. 

Beurrez  une  monle  timbale,  masqnf>7-lf»  nvor  un  ronr)  do  papier.  Tniipoz  pu  franrhrs  trnn'îvprsalps 
et  minces  une  brioche,  cuite  dans  une  casserole  un  peu  plus  large  que  le  moule  à  timbale:  supprimez  la 
croAte  de  ces  tranehes,  en  les  coupant  de  même  diamètre  que  le  moule,  videi-lesan  centre  avec  on  oonpe- 

pâte  de  l\  h  5  f('iitiiiH''Iri>s  dn  dinniMrf:  iiias(|ii(v  cliafiiic  Iraiifhc,  d'iiii  rCiU'\  nvec  uno  roiirlic  di»  mnriiu'ladc 
d'abricots;  puis  montez  ces  trauches  dans  ie  moule,  l'une  sur  l'autre,  en  les  saupoudrant  alu-ruativetncut 
arec  des  insladieB  et  des  macarons  écrasés.  Quand  le  moule  est  plein,  emplissez  le  puits  lais.sr>  par  les 
abaisses  rondes  STec  nne  gamitore  de  Truits  ronflls,  composés  d'abricots,  ananas,  rhiimis  confits,  coupés 
endés,ain8i  qne  des  cerises  entières.  Versez  alors  dans  le  moule,  peu  à  peu,  nn  appareil  de  crènip  au  liain- 
maric.  préparé  dans  les  conditions  prescrites  à  l'article  2069;  faites  pocher  le  pouding  au  bmntnarie,  sans 
ébollidon.  Trois  quarts  dlieare  après,  renTerses-le  sur  un  plat,  maaqnes-le  avec  nne  sance  abricots  an 
narasqnin. 

9071.  —  Pouding  de  cabinet  à  l'italieane. 

Éiiiicttcz,  dans  une  terriiip,  .'lOO  crammrs  do  biscuit  ordimirr'.  îri-noisr^  on  nia<Ii'Icitir' ;  nit^lez-lui 
quelques  macarons  écrasés,  une  cuillerée  de  sucre  de  citron.  3  œufs  entiers,  8  jaunes  d'œuf:  arec  2  déci- 
litres de  crème  crue,  ainsi  qu'un  petit  verre  de  rhum;  passei-le  an  ïamb.  Mêles  alors  ft  cet  appareil 
250  grammes  d'écorces  de  citron  et  d'orange  coupées  en  dés,  ainsi  que  2  poi^'nées  de  raisins  de  Corinthe 
et  Smfrne,  épluchés  et  ramollis  à  l'eau  tiède;  verses  l'appareil  dans  un  moule  à  dôme  beurré,  farinr;  rou- 
vras-le  avec  un  rond  de  papier:  poses-le  sur  le  fond  d'une  casserole,  appuyé  sur  un  grand  coiipe-pAtc, 
ayant  de  Peau  chaude  jusqu'à  moitié  de  sa  hauteur;  faites-le  pocher  trois  quarto  d'heure  au  bain- 
marie.  —  Au  moment  de  servir.  d(''ninnlez-le  sur  plat,  f,'lacez-le  au  pinceau  avec  do  la  marineiiHlo  d'abri- 
cots réduite;  versez  dans  le  fond  du  plut  un  peu  de  sauce  au  punch  ;  envoyez  ie  surplus  en  saucière. 

3072.  —  FMdlag  d«  eaMnet  i  la  B«laa. 

Coupes,  è  Pemporte-plèce  rond,  nne  trentaine  de  tranches  de  pain  de  cuMne',  de  l'épaisseur  d'Un  cen- 
timètre sur  II  de  diamètre;  imbihe/.-ies  avec  quelques  jaunes  d'oeuf  étondus  avec  un  peu  de  cn'-nie  crue, 
sucrée;  rangec-les  sur  une  plaque.— Fouettez  7  œufs  entiers;  étendez-les  avec  k  décilitres  de  crème,  ajoutez 
te  sucre  nécessaire  dont  une  partie  vanillée;  passes  cet  appareil  au  tamis  lin.  —  Beurres  un  monte  à  tim- 
bale, foncez-le  avec  un  rond  de  papier;  sur  ce  fond  rangez  une  couclic  de  tranches  de  pain;  saupoudrei- 
les  avec  de  l'ananas  confit  conp<^  en  iltVi.  m<''lé  avec  quelfjnes  pistacli<'s.  ènal<'nient  eti  dés;  sur  ces  fruits 
rangez  encore  une  couche  de  pain;  saupoudrez  aussi  avec  ananas  et  pistaches.  Quand  le  moule  est  plein, 
venea  rapparail  dana  la  noole,  p«n  k  pen;  places  ce  moule  dans  une  casserole,  sur  un  trépied,  et  fidies 
pocher  au  hain marie  sans  ébullillon.  —  Une  heure  après,  renvsrses  la  pouding  sur  un  plat,  masques4e 
avec  du  sirop  d'ananas. 

2073.  —  Pouding  an  malaga. 

Maniez  250  grammes  de  beurre  dans  un  linge;  déposc&4e  dans  une  Icrritio  tiède,  tnivaillez-lc  avec 
une  cuiller,  en  additionnant  15  jaunes  d'rnuf,  l'un  après  feutre,  en. lihtaM  temps  qu'une  poignée  de  sucre 
fin,  jusqu'à  concurrence  de  250  grammes;  en  dernier  lieu,  méle»-lui  k  cuillerées  de  marmelade  de 

pommes  et  8  Matirs  d'npiif  fnnellés. 

Beurrez  uu  moule  à  cylindre,  uni,  glacez-le  ù  la  ft-cule,  remplissez-le,  couche  |>ar  couche,  avec  l'appa- 
ru, en  allemant  celui-ci  avec  des  biscuito  à  h  cuiller  trempés  à  mesura  dans  du  vin  de  Mahiga.  Quand 

le  moule  est  plein,  pOSeaJe  sur  le  fond  d'une  casserole  avec  do  Tenu  bouillant'^  jnsqn'ft  moitié  de  sa  hau- 
teur, et  lailaspoelMr  au  bain-marie.  —Au  moment  de  servir,  démoulez  le  pouding  sur  un  plat,  remplisses 
11.  » 
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le  puits  de  reDlrancIs  wnc  m  salMyoD  au  màlag»;  nneei  égalemoit  )e  fond  da  plat,  et  eoToyei  le  res- 
tant dans  une  saoeièce. 

2II74.  —  Pouding  au  pain  noir. 

Déposez  dans  une  terrine  U  jaunos  d'œuf  cl  3  œufs  rntiors.  ajoutnz  2nn  frrnnmu's  de  siicro  on  pondro. 
dont  une  partie  parfumée  au  zeste  de  cilroa;  travailles  un  quart  d'heure  l'appareil  avec  une  cuiller.  Ajou- 
tez alors  200  grammes  d'amaodes  hachées  on  moulues,  sans  être  monddes.  une  pinete  de  cannelle  en 
pondre,  une  cuillerée  de  choeoiat  rtpé.  k  cuillerées  d'écorccs  de  citron  en  petits  dés,  et  S50  grammes  de 
mie  de  pain  imir  (piimpernickel)  rAp^p  et  liumectée  avec  quelques  cuillerées  de  vin  roupc;  versez  l'appa- 
reil dans  un  moule  à  dôme  beurré:  placez  ci'lui-cidaus  uue  casserole  avec  de  l'eau  chaude  jusqu'au  tiefs 
de  hauteur,  poussex'le  au  four  modéri.  Trois  quarts  dlkenre  aprte,  démoules  le  pouding  sur  un  plat,  en- 
-  voyet  séparément  une  sauce  bichof  ou  une  sauee  aux  ccriaes. 

2075.  —  Plum-pudding  an  punch  (dessin  %S). 

Proportitiits  :  500  f^rammps  de  fjraisso  do  rognons  de  Iwiif.  500  grammes  de  raisin  de  Corinthc,  Snij  rne 
et  Malaga;  250  grammes  d'écorccs  confites  d'orange  et  de  cédrats.  3  à  /|00  grammes  do  bonne  cassonade, 
Mt  grammes  de  panure  fraîche,  une  cuillerée  de  ftrine,  un  grain  de  sel,  la  nollié  d'une  nmseade  rftpée. 
une  pluci'i^  do  >.'iiigeml)rp  en  poudre,  le  zoslc  d'un  citron  haché,  10  A  \2  œufs,  Sà  S dédlitrSB  de COguaC, 
un  peu  de  rhum,  1  décilitre  de  crème  :  ces  proportions  sont  pour  2  poudings. 

pluches  les  rairins  avee  soin;  ISTea-les  à  Pean  tiède,  déposes-les  dans  une  terrine  avec  les  éeorees 
coupées  en  dés;  faites-les  macérer  avec  un  peu  de  cognac. 

Épluchez  la  graisse,  hachez-la  avec  une  cuillerée  de  farine;  déposez-la  dans  une  grande  terrine  avec 
la  panure,  la  cassonade  et  les  œufs;  mélez-les  à  l'aide  d'uue  cuiller;  ajoutez  les  niisius  et  les  écorces,  le 
restant  du  cognac,  le  sel,  la  muscade,  le  gingembre,  les  zestes  hachés  et,  en  dernier  lieu,  la  crème. 

Beurres  un  moule  à  dAme'  plus  large  que  haut;  farinez-If,  remplissez-le  avec  la  moitié  de  l'appareil 
préparé.  —  Humectez  le  centre  d'une  senicttc;  beurrez  la  partie  humectée,  farinez-la,  appliquez-la  sur 
t^ppsreil:  nonei  les  pans  de  la  ser?iette.en  dessous  du  moule,  en  enveloppant  celoi^i;  ficelés  fortement 
la  servictic  et  iilon^îi-z  le  moule  dans  une  marmite  «l'eau  lifiuiilaulc:  t-otilinucz  l'ébuliition  'i  à  ■< 
•  —  filgoutlcz  alo»  le  pouding  sur  un  tamis,  déballez-le,  coupez-le  droit  sur  le  haut,  afin  de  lui  don- 
ner l'aplomb  nécessaire;  renrerses-Ie  sur  un  plat  en  métal,  arec  précaution,  afin  de  ne  pas  endommager 
la  crotiie  suporilcielle; enlevez  un  petit  morceau  sur  le  haut  du  pouding, remplisses  ce  ereiiz  de  bon  rtium 
sucré  et  enflammé;  envoyer  séparément  une  sauce  anglaise  au  rhum,  un  sabayon  ou  une  sauce  mous- 
seuse à  la  moelle  (art.  2065).  —  il  convient  d'enflammer  le  rhum  dans  la  salle  à  manger  même. 

3070.    fonding  A  la  Teraet. 

Faites  dégorger  400  grammes  de  moelle  de  bœuf;  pilez-la,  paasez-la  au  tamis;  déposez-la  dans  une 
terrine,  travaiUes-Ia  avec  une  cuiller  jusqu'à  ce  «prt  ile  commence  à  se  lier;  mélez-lui  alors  100  grammes 
de  beurre  et  160  grammes  de  surre:  tni\aillez-la.  en  ajoulanl,  peu  à  ])eu,  5  jaunes  d'œuf  cl  5  œufs  entiers; 
qtiand  l'appareil  est  crémeux,  ajoutez  7  ù  8  cuillerées  de  purée  de  luarruus,  sucrée  et  vanillée;  une  cuillerée 
de  forine  de  ris,  250  grammes  de  raisins  de  Smrme,  autant  d'ananas  coupés  en  dés,  k  cuillerées  de  kirsch; 
versez  cet  appareil  dans  un  moule  uni  et  h  ryllndre,  beurré,  fariné;  faites-le  pocher  au  bain-marie,  sans 
ébuUition;  quand  il  est  à  point,  renTerstt-lo  sur  un  plat,  masquez-le  avec  un  sirop  d'ananas  au  kirsch. 


1.  Pour  cuire  ce  plum-puddiug,  il  convient  d'avoir  uq  moula  cxpri->.  plu*  lar^;<i  r|np  luut,  à  ddmejtliii,  p^lrl;ltll  vit  »ob  ccntr» 
MM  dlMlilIc  on  fer-blanc,  n'arriTrnt  pas  tout  &  f^it  it  la  hauteur  d»  bord«,  de  façno  qu'alDr<> que  le  pud<llli(Mt  renx-n»'.  Il  t'y  trouva  car 
•M  onm  UB  p«it  cylindre  twmi  pu  la  bu.  Cest  dan»  ca  c)  liodre  qu'op  vent  du  rbum  «nlUuiuiiA,  m  iMKMDt  de  pnS*cuiar  tm  poodisu 
wncgaviTii. 
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2077.  —  Foading  4  U  tyrolieona. 

tmiotloz  l'iOn  fjrniiinies  ilo  biscuit  .  iir-posoz-Io  dans  iino  Irrriiio,  délajiBi-le  avoc  5  jniinos  d'œnT,  5  œab 
entiers,  pass«z-lc  au  tnniis.  —  K;iites  rninollir,  à  la  bouche  du  four,  SOO  grammes  de  chocolat;  broyei-le, 
nifileE-Iui,  pou  à  peu,  l'appareil;  ajoutez  150  g:ramm«  de  moelle  de  boaf  hachée.  2  poignée»  de  iwbdb  de 
SmjTiK-,  'i  ruillwénde  manneiado  d'aliricots.  une  di>  sucre  vanillé,  et  enfin»  S  dédUim  de  citaM  eriM; 
verse7-le  dans  un  moule  h  dôme  beurre,  fariné;  placez  le  moule  dans  une.  casserole  avec  un  peu 
d'eau,  et  faites  pocher  au  four  trois  quarts  d'heure.  —  Démoulez  le  pouding  sur  uu  plat,  ma»iuez-le 
avec  une  sauce  an  chocolat. 

9078.  —  Pondîng  t  la  Téenriemie. 

Mettez  dans  une  terriuc  la  valeur  d  uu  domi-iitrc  de  purée  de  marrous  sucrée,  Tanillée;  ajoutât 
250  grammes  de  niaios  de  Smyrne,  aatant  d'écorcea  confites,  S  cnillerées  de  marasquin,  10  jaune»  d'oraf. 

2  (Tufs  entiers,  (>t  enfin,  7  i'i  s  cnillcrécs  de  ri/  cuit  i\  la  m'-me,  parfumé  la  vanille;  versni'  cet  nppareil 
dans  un  niuule  à  cylindre  de  forme  basse,  beurré,  fariué;  placez-le  dans  une  casserole  avec  un  peu  d'eau, 
•  et  feites  pocher  au  bain-marie.  —  Démoules  le  pouding  sur  un  plat  en  métal,  et  gamisseB-en  le  Tîde 
central  avec  un  gros  salpicoii  de  fruits  conûts,  mêlés.  —  Faites  chauffer  2  décilitres  de  rhum  avec 
150  grammes  de  sucre;  aussitôt  que  l'esprit  s'enflamme,  rerscz-le  sur  le  pouding.  —  Ce  mets  doit  être 
présenté  à  table  avec  une  extrême  attention,  aiin  de  prévenir  tout  accident 

9079.  Pnudiag  à  récMialie. 

Mteaimbllior  au  lait  ^00  grammes  de  mlo  dspain  blanc:  exprimez-en  aussitôt  l'humidité,  et  mcttcz-la 
dans  une  cnsscrolr;  broyez-la,  ajoutez  175  grammes  de  moelle  de  bœuf,  autant  de  s:iaissc  tle  rognons  de 
bœuf,  l'une  et  l  autrc  lincmcnt  hachées;  ajoutez  encore  2&0  grammes  de  sucre.  (|00  grammes  de  raisins  de 
Smyme  et  éemfces  confites,  i  décilitre  de  rhunv  le  sesle  d'une  orange.  10  jaunes  d'oeuf,  S  mub  eotien'et, 
en  «lernier  lien,  h  blancs  foiietti''»;  versez  l'appareil  dans  un  moule  j"!  litnbale  beurré,  farin<' ;  plarcz-Ie 
dans  une  casserole,  appuyé  sur  un  trépied  avec  de  l'eau  chaude  jusqu'à  moitié  de  hauteur;  faites  partir 
l'eau  en  ébulUtion,  coums  la  caaKrole,  pounei-la  au  four  et  lUtea  pocher  l'appareil,  arcs  ébulUtion.  — 
One  heure  aprèa,  renTerses  le  pouding  sur  un  plat,  masquei-le  avec  une  sauce  abricots,  an  madère. 

2080.  —  Poudiug  de  paiu  à  l'anglaise  (bread-puddnui). 

Coupez  eu  gros  dés  500  grammes  de  mie  de  pain  de  cuisine;  déposez-la  dans  une  terrine,  humectcz-lu 
avec  du  lait  chauds  quand  elle  est  bien  imbibée,  cxprimei-la,  par  petite  quantité  ft  la  fois,  mctteiJa  è  nae- 
sure  dans  une  terrine  et  broyez-la  avec  une  cuiller;  additionnez  à  l'appareil  150  •grammes  de  beurre,  un 
prairr  de  sel.  250  grammes  de  sucre  vanillé,  U  jaunes  d'œul,  G  o-ufs  entiers,  300  grammes  de  raisins  de 
Smyrne,  6  macarons  écrasés,  quelques  cuillerées  de  crème  crue;  quand  le  mélange  est  opéré,  versez-lc 
dans  un  moule  A  timbale  beurré  et  fkriné;  places  ce  moule  dans  une  casserole,  appuyée  sur  un  tré- 
pied ou  1111  coii|ie-pate,  avec  de  l'eau  ius<(u';'i  moitié  de  hauteur;  faites  partir  le  liquide  en  éttiilliiion,  cou- 
vrez la  casserole,  poussez  au  four,  en  maintenant  l'ébuilition  pendant  une  heure. — .\u  moment  de  servir, 
démoules  le  pouding  sur  un  plat,  masquia-le  uToe  une  crème  anglaise  i  la  vanilie. 

20M.  —  Pouding  au  pain,  A  la  gastronome. 

Épluchez  ion  <;ranin;es  de  ;;raissi'  de  ro^'iiinisde  bœuf;  piliv-la  ,T\ec  une  és;ale  ([iiaiililé  de  moelle  de 
bœuf,  et  passGz-lcs  au  tamis;  déposez-les  dans  uue  terrine.  Ajoutez  alors  250  grammes  de  sucre,  10  jaunes 
d'oeuf,  de  deux  en  deux,  en  travaillant  avec  une  cuiller:  10  minutes  après,  ajoutes  encore  5  jaunes 
d'oeuf,  puis  2  œufs  entiers.  Quand  l'appareil  est  mousseux,  incorporez-lui  la  valeur  de  6  à  500  granuncs 

de  mie  de  i)ain  de  cuisine,  imbibée  avec  du  lait,  puis  bien  exprimée  et  broyée  dans  une  terrine;  ajou- 
tez encore  3  ii  400  grammes  de  raisins  de  Smyrne,  mêlés  avec  un  tiers  d'écorccs  couûtes,  un  (icu  de  zeslo 
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haché,  ua  Kraia  de  ad  et  enfla  1  déeilUfe  de  rhum.  Venei  rappareO  dans  un  moule  A  dôme  beurré  et 

fariut'';  inottoz  cvlui-ci  dans  une  rns.s4Tol«>  avoc  di'  IVnii  rhaïKlf  jusqa^  moitié  de  hauteor,  et  coisn  le 
pouding  uDe  heure  et  quart,  à  couvert,  au  four  ou  sur  le  fourneau. 

Au  moment  de  aenrir,  reoversei-le  anr  m  plat,  masque»4e  «fee  une  «ame  aMeot»  m  rinm. 


avcr  urif  li''f;(Ti'  nnictip  de  marmelade  d'abricots. —  Cuisf^z  un  niDvm  iihmiIo  h  timhnic  do  crrnic  nii  baiu- 
luarie,  parfumée  au  café;  quand  elle  est  refroidie,  renvcrsez-la  dans  une  terriue,  broycz-la  avec  uue  cuii> 
1er,  et  passei-la  an  tamis.  Liée  alors  cet  appareil  avec  8  A 10  jaunes  d'œuf  crus,  et  S  œnft  entiers. 

Bcurrci  un  moule  h  drtmo.  masqupz-cii  le  fniKl  t'I  les  narois  avec  quelques  pannequel>,  en  les 
appuyant  du  côté  qui  n'est  pas  masqué  de  marmelade,  plies  les  autres  pannequets  en  carrés,  raugez-ies 
daus  l'intérieur  du  moule,  par  oonclies,  en  les  allernant  arec  nne  petite  partie  de  l'apparril  à  la  crème. 

Quand  le  moule  est  plein,  masque»«B  toute  fouvertur»  vm  un  lar^^c  pannequct.  Pinct»  l«  moule 
d;ittv  nno  casserole,  en  l'appuyant  sur  un  çrand  coupe-paio;  versez  de  l'eau  chaurle  dans  la  easserole 
jus(|u  a  moitié  de  hauteur  du  moule,  et  faites  pocher  le  poudiug  au  bain-marù,  sans  ébuilitiuu.  —  Au 
moment  de  servir,  démouies-le  sur  un  plat,  masquei-le  avec  une  crtme  anglaise,  au  café. 


Cuisez  3  à  H  douzainc^s  lie  pannequets  minces.  Parez-les,  masquez-les  d'un  cOté  aTOC  une  COUChe  de 
rii  à  la  crème,  sucré,  vanillé,  ûui  avec  quelques  jaunes  d'œuf,  un  peu  de  lieorres  pttes  ces  ponoequeis 
en  carré  long,  tous  dans  les  mimes  dimensions.  —  Beurrez  grassement  un  monte  à  timbale  avec  du 
beurre  épuré;  glacez-le  au  sucre  fln,  puis  masquez-en  le  fond  et  les  pourtours  avec  les  pannequets,  en 
les  dressant  i)ar  couches  et  en  couronnes  supcrposi'es,  mais  plat;  frarnissez  le  vide  avec  le  restant  des 
pauQcqucts  pli«js,  eu  les  ulleruaut  avec  des  fhlils  cuulils,  coupes  en  dt»  :  auauas.  cerises  et  angdique; 
couvrez  l'ouverture  du  moule  avec  un  rond  de  papier,  plaeee-ie  sur  un  petit  plafond,  et  poussm-le  fc  Ibur 
vif  [lour  ^Marer  le  pouding.  En  le  sortant,  dépa^'ez-cn  les  pourtoun,  renvene>4e  SUT  un  pkt i  masquesJe 
avec  une  sauce  abricots,  au  kintcb  ou  au  luarosquio. 


Pilei  300  grammes  d'amandes  avec  on  blanc  d'œuf,  passez-les  an  tamis.  —  IMposeï  dans  une  terrine 
SOfl  grammes  de  sucre  en  poudre  vanillé,  ^647  jaunes  d'aMif:  imvaillez  cet  appareil  h  la  cuiller  comme 
pour  biscuit:  quand  il  est  bien  mousseuA.  incorpon  z  d'al)urd  les  auiande.s,  puis  /4  blancs  l'oni  tds. 

Cuisez  3  douzaines  do  pannequets,  pare/-les.  Avec  ô  ou  6  de  ces  pauuequcis.  foncez  entièrement  uu 
moule  à  déme  et  à  cylindre  de  forme  basse,  beurré;  quand  le  moule  est  foncé,  coupa  le  restant  des 
pannequets  en  deux  i)arties,  masquez-les  d'un  C(Mé  avec  de  la  marmelade  d'abricots.  ])liez-lcs.  rnn'^'ez-les 
dans  le  moule,  par  couches,  eu  les  allernaat  avec  l'appareil  aux  amandes.  Quand  le  uiuuic  est  plein,  cou- 


am.  —  Poudlai  WeUtagtoa. 


2083.  —  Pouding  George- Quatre. 


208t.  —  Poudlag  i  U  Hnaboldt. 
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vras  le  dessus  avec  uu  i)auucquct  non  masqué;  placez  le  moule  dans  une  casserole  avec  de  l'eau  bouil- 
lante jusqu'à  moitié  de  haateor,  et  lUtes  pocher  ràpparail  une  henre,  au  baio-marie. 

l'inti^rv.)!!i\  rollo/  sur  rpntrc  d'un  pinl.un  support  m  pain  frit,  Ibnuede  pyramido,  de  mf'mo 
hauteur  que  le  moule  ;masqucz-lc  avec  une  couche  de  manncladc. —  Quand  le  pouding  est  poché,  démou- 
lei-le  sur  le  plat,  puis  piquez  en  éventail,  sur  le  haut  du  tampon.  54  6  liltelels  d'entremets,  garnis  avec 
des  fruits  confils;  masquer  le  pouding  au  pinceau  avec  de  la  marmelade  d'abricols,  entouroz-le  vten  WM 
couronne  de  gros  quartiers  de  pèches.  Envoyés  séparément  une  sauce  abricots  à  la  vanille,  Unie  avec  un 
peu  de  lait  d'amandes. 


Levez  les  cliairs  blanches  do  2  poulets  rôtis,  retircz-cn  la  peau,  pilex-lcs  avec  150  grammes  de  moelle 
de  bcBuf;  ajoutes  la  valeur  de  3  décilitres  de  bouillie  à  la  crème  vaniUée;  puis  retires  l'appareil  dans  une 
terrine,  et  inrorporoz-lui  la  valeur  d'un  décilitre  de  inariiiclridf  de  poiiimrs.  une  pointe  de  Heur  <!'•  iiiiis- 
cadepilée,  3  œu&  entiers,  8  jaunes,  un  demi-zeste  de  citron  haché,  b  à  600  grammes  de  raisins  de  Corinihc 
elde  Smyroe.  Venes  cet  appareil  dans  un  moule  uni.  à  cylindre,  beurré,  tsriné;  l!lutes4e  pocher  une  heore, 
au  baln-marie,  sans  ébnllition.  —  Au  moment  de  son  ir.  renverM  le  pouding  sur  un  plat,  masquei-ie 
avec  une  crème  auf^aise  au  rhum  ou  au  madère  (art.  2062). 


Coupez  en  quartiers  une  vingtaine  de  bous  abricots,  fermes;  dépuscz-lcs  dans  une  terrine,  saupoudrez- 
les  avec  une  poignée  de  suere  en  poudre,  feites-les  macérer  une  demi-henre,  en  les  sautant  de  temps 

en  temps. 

Foncez  un  moule  ik  dôme  plus  lai^e  que  haut  arec  de  la  pâte  à  pouding.à  la  graisse,  très-miocc; 
gamisses-en  le  vide  avec  les  quartiers  d'nbrieots,  en  les  dressant  par  couches  et  les  altonant  avec  de  la 
cassonade  ou  du  sucrei  eoona  lee  fruits  avec  un  rond  de  péle,  soudes  celle-ci  avec  celle  des  paroiS; 
fermez  le  moule  avec  son  couvercle,  rnveloppcz-le  dans  un  linge,  plongez-le  à  l'eau  bouillante  et  ciiiser- 
le  une  heure  et  demie,  à  feu  vif.— Au  moment  de  servir,  sortez  le  moule,  déballez-le  et  renversez  le  pou- 
ding sur  un  plat,  nMsqaei4ft  avec  une  sauce  abricots  au  madère. 


Tnvaillr/  dnns  une  terrine,  à  Triide  d'une  riiiller,  200  grammes  de  sucre  avec  'j  jaunes  d'œuf,  en 
incorporant  ceux-ci  peu  à  peu;  quand  l'appareil  est  bien  mousseux, ajoutez  200  grammes  d'amandes  pilêcs 
•vee  t  jaunes  d'œuf,  et  passées  au  tamis,— Dïutre  part,  déposes  dans  une  terrine  5  à  ô  euillerées  de  pulpe 
de  pommes  de  terre  cnites  au  four  ou  sous  les  cendres  chaudes,  passée  au  tamis;  travaillez-la,  en  incorpt^ 
rant  2  cuillerées  de  sucre  vanillé,  S  jaunes  et  un  œuf  entier;  mêlez  l'appareil  aux  amandes,  ajoutez  un 
morceau  de  beurre  iln  et  4  à  5  blancs  d'œuf  fouettés;  versez-le  alors  dans  un  moule  à  timbale  beurré, 
glacé  anaucie.  Places  le  nioale  ior  un  plafond  avec  un  peu  d'eau  chaude,  et  poaaae»te  au  four  modéré.» 
Au  bout  d'une  heure,!  démoules  le  pouding  sur  un  plat,  niasiiue&4e  avee  une  ectme  ani^aise  4  Ja  nnlOe. 


Fonces  un  moule  4  déme  avec  de  la  pAte  Hue,  bien  reposée.  —  Préparez  uu  appareil  A  soufQé  avec 
100  grammes  de  farine,  lue  cuillerée  4  bouche  de  fécule,  le  lait  et  le  beurre  nécessaires.  Aussitôt  quil  est 

lié.  sucrcz-lc;  ajoutes  150  grammes  d'amàndes  pilécs  avec  2  jaunes  d'œuf,  passées  au  tamis,  5  jaunes, 
])nis(i  lilanrs  foiieltés  bien  fermes. — Faites  cuire  au  lait  h  à  5  poignées  de  nouilles  ciselées;  égouttcz-lcssur 
uu  tiimis,  versez-les  dans  une  terrine,  mélez-leur  un  morceau  de  beurre,  150  grammes  d'écorces  d'orange, 
autant  d'ananas  et  de  marrona  eooits  coupés  en  dés,  S  poignées  de  rairins  de  Smyrae,  et  enlln 

3  œufs  entiers  M  "lez  les  deux  appareils,  verse/-les  dans  le  moule;  couvrez  celui-ci  avec  un  rond  de  pâte,  et 
soudez-la  avec  celle  des  bords;  fermez  le  moule  avec  son  couvercle,  enveloppez-le  dans  un  Unge  pour  le 


Wn.  —  Pouding  4  ramértealne. 


3086.  —  Pouding  d'ahrleott,  4  Panglalse. 


3017.  —  Pouding  A  la  Cowlej. 


20S8.  —  Pouding  à  la  CameranL 
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plonger  l'eao  bosiltenle  «t  lai  donner  1  heure  et  demie  d'âmlUtton.— Dâiidleii  1»  moule,  et  renrenei  le 
povdiog  tnr  nn  plat,  m»quei-le  avec  un  airop  d'ananaa  an  maFaMpiin. 


Dépoaei  dans  une  terrine  tiè<lo  300  (grammes  de  beurre  manié,  tmvnilloz-Ic  ù  la  riiillor.  et  quand  il 
cat  mousseux,  mf'lpz-lui  h  jauni>s,  1  oMif  onlior.  mais  peu  h  peu;  quand  J'apparoil  est  liim  U-^or,  iriror- 
poio-lui  2  cuillerées  de  fariue,  U  de  sucre  à  l'orange,  4  d'écorce  confite  de  cilron,  coupée  en  petits  di-s. 
un  grain  de  ad,  S  poignéea  de  niainade  Smyme.  et  enûn  S06  grammes  de  mie  de  pain  humectée  avee  dn 
lail.  puis  «''fronttée  aur  un  taillis  et  hroyr^e.  VeiTîez  l'apparoil  ilaiis  dm  moiih»  A  ilAnn-  Iwiim'',  fariru-:  forniPi 
celui-ci.  cuvelo|qiefr-le  dans  une  serviette,  plonge2-lc  à  l'eau  bouillante;  donner  2  heures  d'ebullition  couti- 
nne.— Sortei  le  numle,  déballei^e  et  déraonlei  le  pouding  anr  un  plat;  masquei-le  areo  nne  sauce  altri- 
eola  an  manaqnin. 


Prépares  un  appareil  de  poading  de  lemoule.  en  le  tenant  nn  peu  ferme:  laisMa-le  reftoidir,'fer8ea4e 

sur  une  ou  2  plaques  minrps  unt'isempnt  beurrées,  en  l'étalant  d'un  rentinn-tre  flVpniwnr:  saupoudrez-le 
aTec  du  sucre  fin,  et  pouj>sez  les  plaques  à  four  vif.  Quand  l'appareil  est  ralTermi,  sortcz-lc  du  four,  dirisez-le 
en  abaiMea  rondes,  juste  dn  diamètre  dn  moule  à  Umbale,  destiné  à  euire  le  pouding;  beurres  ee  moule, 
garnissez-le  avec  les  abaisses,  en  posant  celles-ci  l'une  sur  l'autre,  mais  en  le^  masquant  d'un  côté  avec 
delà  marmelade  d'abricots  très-serrée;  quand  le  moule  est  plein,  tencz-le  20  minutes  au  bain-marie. 

Au  moment  de  aenir,  renversez  le  moule  sur  un  plat,  el  masquez  le  pouding  avec  une  sauce  abricots 
an  naraaquin;aanpondrei  avee  des  plstaelica  haelièea. 


Faites  bouillir  Ai  7  décilitres  de  lait  <lans  une  CHisserolc;au  premier  bouillon,  retirez-la  sur  le  côté  du 
fourneau,  puis  incorporez  au  li(|iii(le,  peu  .'i  peu,  200  Kraniines  de  semoule,  eu  l.n  Inissntit  tomber  en  pluie, 
mais  en  ayant  soin  d'agiter  le  liquide  avec  une  cuiller  à  l'endroit  où  tombe  la  semoule.  Aussitôt  que 
l^ppareil  est  bien  lié,  ajoutes  SOI  grammes  de  suent  enlsa^le  eneore  quelques  minutes,  et  msea-le  dans 
une  terrine.  Trnvnille7-le  alors  vivomont  avfM-  une  niiller.  en  lui  incorporant  100  grammes  de  beurre, 
quelques  fruits  confits  coupes  eu  petits  dés,  le  zeste  d'un  citron  bacbc,  b  jaunes,  2  œufs  entiers;  ajou- 
ta enfin,  6  blancs  fouettés. 

Beurrez  un  moule  (•■uirielé,  ,'i  rylindre,  emplissez-le  av<'C  l'n|)pareil,  posez-le  dans  un  sautoir  avec 
de  l'eau  chaude  jusqu'à  moitié  de  hauteur,  cuisez-le  trois  quarts  d'heure  au  bain-marie.  Démonies-le 
inr  nn  plat,  masquasse  arec  nne  aauce  églaotine  (art.  2051). 


Laies  h  à  500  grammes  de  beau  rb,  euisei-le  A  grande  eau,  mél^  avec  quei(|ues  jus  de  citron,  en 

ayant  soin  de  conserver  les  ^'rnins  bien  entiers  et  pas  trop  euils;  égoultez-le  aussitôt  dans  une  casserole, 
ajoutez  200  Rramines  «ie  beurre,  le  sucre  nécessaire;  rouvrez  la  casserole,  tenez-la  ii  la  bouche  du  four 
jusqu'à  ce  que  toute  l'huinidité  du  riz  soit  absorbée.  A  ce  point,  changez  le  riz  de  casserole,  mëb>z-lui 
t  cuillerées  de  sucre  d'orange,  100  grain,  de  raisiDs  de  Smyrne.  un  petit  salpieon  composé  d'écorcea  con- 
fites: citron,  ornnpe  et  cédrat,  ainsi  que  quelques  ruillcn  i-s  de  pi'-iiir  lii's  i  «>ii[iées  en  dc'-s;  incorporci-luî 
ensuite  7  A  8  jaunes  d'œuf  et  2  blancs  fouettés-.  Verscz-lc  dans  un  muule  à  timbale  beurré,  glacé  au  sucre 
et  A  la  fécule:  eouTfes-le  avec  un  rond  de  paineri  places  le  moule  dans  une  casserole  avec  de  l'eau  boull- 
iaiile.  jnsqn'n  moitié  de  bntiteur.  et  cuisez  le  pouding  ft  four  moilén''  ou  nvee  du  feu  sur  le  couvercle  de  la 
casserole.  Démoulez  alors  le  pouding  sur  tm  plat,  entourcs-le  à  sa  base  avec  une  couronne  de  quartiers 
d'oranges  coupés  i  vif;  envoyés  en  même  temps  nne  aauce  abricots  A  Porange. 


son.  —  Pouding  de  Hanovre. 


20M.  —  Pouding  de  aenMie  A  la  westphAlieme. 


2001.  —  Pouding  de  semoule,  sauce  églantina. 


9002.  —  Pauding  de  Hn  à  la  pertngnlae. 
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SON.  —  Pouding  da  ris  4  l'orang*. 

Lavo7  350  f^rammrs  do  fn.  faitn'i-ln  lilnnrhir  h  point,  (^gouttcz-lc,  plM0fr4e  daOS  IHM  eMMTOle; 
mouiliet-le  avec  du  lait,  ajoutez  un  graio  do  sel,  et  cuises-le  sans  le  toucher  Jtuqnl  ce  qu'il  soit  à  sec, 
bien  tendre  ;  retlres-le  alors  do  Usa;  fontes  nn  moraesa  de  beerre  fin,  MO  panunes  de  snere  en  poudre, 
dont  50  grammes  à  l'orangc;  couvrez  la  caMeioIei  Iff  ninites  après,  versez  l'appareil  dans  une  terrine, 
incorporpz-lui  ,'^00  grammes  de  fruits  et  écorces  CQnflli,  coupés  en  petits  dt)3,  une  poignée  de  cerises  mi- 
sucre,  entières,  6  jaunes,  2  œufs  entiers,  3  blancs  fimeités.  Avec  cet  appareil  remplissez  un  moule  à  tim- 
iMle  bearré,pané ;  arroaw^e  afcc  un  peu  de  beurre,  poeez-le  sur  un  plafond  etpeuseeile  m  ftor  modéré. 

Trois  quarts  d'heure  npr(>s,  retirez  le  pouding,  démoulez-lc  sur  uaplât»  nmqoes  le  ftHid  de Cdul^ 
avec  une  crème  anglaise,  à  l'oraogo.  Envoyez  le  surplus  en  saucière. 

90M.  —  PMdlaff  de  ris  à  la  loordeloiM. 

Cnfesi  «D  pondittg  de  riz,  en  procédant  Àprfes  la  méthode  prescrite  dans  Pkrtlele  qui  précMe;  quand 
il  est  sorti  du  four,  eernes-le  en  dessus  pour  le  vider,  en  laissant,  autour  et  en  fond,  une  épaisseur  do 

2  centimètres  ;  remplissez-en  le  vide  avec  une  crème  frangipane  chaude,  aux  amandes,  mêlée  avec  un 
gros  saipicon  de  fruits  confits  varies,  2  jaunes  d'œuf  et  un  blanc  fouetté;  tenez-lo  12  à  15  minutes  à  la 
iMmche  du  Ibnr.  Au  moment  de  eenir,  démoulei.le  peadtnf  sur  un  plat,  masquea-le  avec  une  eauee  abri- 
cols»  à  la  vanille. 

SMS.  —  Pouding  de  nontllee  à  l'italienne. 

Pn^parnz  une  pflle  h  nouille  avec  !i  oeufs;  émincez-la  et  ctiisez  les  iiniiilles  quelques  minutes  seule- 
ment, à  l'eau  bouiliaute,  salée;  égouttes-les  sur  un  tamis,  verses-les  aussitôt  dans  une  casserole;  ajoutez  un 
morceau  de  beurre  fln,  200  gram.  desuere;  eouTres  Tappareil.  Cinq  minutes  après,  ineorpores^ui  ISSgram. 
de  beurre,  6  jaunes  et  1  œuf  entier,  6  macarons  pulvérisés,  un  demi-teste  de  citron  haché,  30(1  gnmunes 
de  cédrat  confit,  coupé  on  dt-s;  flnissez-le  avec  2  cuillerées  de  crème  fouettée;  versez-le  dans  un  moule 
à  timbale  beurré,  glacé  au  sucre.  Couvrez  le  pouding  avec  du  papier,  posez-le  sur  un  plafond,  pousses-le 
A  fror  nu>déré  pour  le  cuire  trola  quarts  d'heure.— Au  dernier  moment,  démoulee-le  sur  un  plat,  mas- 
quci-le  afec  une  crème  anglaise  aux  amandes. 

2096.  —  Pouding  soufflé  aux  amandes. 

Délayez,  dans  une  casserole.  7  à  8  cuillerées  de  fécule  de  riz  avec  4  à  6  décilitres  de  lait  d'amandes 
douces  et  amères;  ajoutez  un  grain  do  sel,  un  morceau  de  beurre;  liez  l'appareil  sur  feu,  en  le  tournantavec 
une  cniltar;  quand  il  est  arriTé  an  point  de  consistance  d'un  appareil  à  soufOé,  reiires-le:  incorpores-lui 
1  TiO  de  sucre  vanillé  et  100  gr.  de  beurre,  puis  10  jaunes  et  un  œuf  entier,  2  cuillerées  de  crème,  h  blancs 
fouettés,  bien  fermes.  —  Beurrez  un  moule  à  timbale,  remplissez-le  avec  l'appareil,  par  couches  alternées 
avec  des lamce  de  Uscnit  coupées  très-minces,  masquées  STeo  de  la  narmdade ffaMcotsiquand  le  moule 
est  plein,  posez-le  dans  une  casserole  nvrr  de  IVnii  chaiidc  jnsqu'.*!  moitié  de  hauteur;  faites-le  podler 
trois  quarts  d'heure,  au  baio-marie.  Au  dernier  moment,  démoulez-le  sur  un  plat,  masquez-le  aTce  une 
crème  an^aiae  aux  amandca  et  à  la  vanille. 

9087.  — >  Pendiag  aouflé  de  Frtnctert. 

TTaTaillez  254  grammes  de  beurre  dans  une  terrine,  en  lui  mêlant  nn  à  tin  6  A  7  jannes  d'œuf;  quand 

l'appareil  est  bien  mousseux,  ajoutez  175  grammes  d'amandes  séchées,  pilées,  passées  au  tamis,  175  grammes 
de  sucre  en  poudre.  125gram.  de  mic  de  pain  noir,séchée,  pulvérisée,  passée  au  tamis,  quelques  cuillerées 
iPécorces  confitee,  coupées  en  petits  dés,  S  ealUerées  de  ancre  vantUé,  nne  pincée  de  cannelle  en  poudre,  et 
enHn  6  blancs  d'œuf  IbuetUs.  bien  fermés;  ranges  riappareil  dans  nn  moule^  cenehea  per  eoncheB.  aller* 
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nées  avec  quelques  eerbei  nd-Bnere;  posa  le  mnde  dam  une  CMseroIe,  arec  de  l'ean  ehande  j  usqu  à  moidé 
de  hauteur;  poussex-le  à  four  doai,etciii8ei  35  minutes. — Démoulez  le  pouding  sur  un  plat,  naaqnn  le 
fond  de  celuinù  avec  nne  sauce  aux  eerises  on  une  saaee  abricots  ;  envof  es  le  aorpliis  en  aaadèra. 

2618.  —  Fendlng  aovtlé  an  dtron. 

Déposes  dans  «M  casserole  f  6  Jannes  d^esaf,  150  grammes  de  snete  en  poudre,  150  grammes  de  benrre; 
une  cuillerée  de  fécule,  le  jus  de  2  citrons;  poses-la  sur  feu  tr{'s-doux,  et  cuisez  l'appareil,  en  le 
tonnant  h  la  cuiller,  jusqu'à  re  qu'il  soit  lié  comme  nne  cH'-me  nnf^laise;  passc^-le  alors  à  l'étamiiie.  dans 
une  terrine;  vanncz-lc  jusqu'à  ce  qu'il  soit  froid,  et  mélcz-lui  peu  à  peu  10  blancs  U'œuf  fouettés.  Versez-le 
ensoite  dans  nn  monle  à  d6me  beurré,  fariné  ;  places  ceiul-d  dans  nne  casserole,  appnyé  sur  un  conpe- 

pôte,  ny<Tiil  dp  l'eau  jusqu'au  tiers  de  sa  hauteur;  faites  bouillir  l'eau.  pnusseT;  la  rasserolc  à  four  doux,  et 
cuisez  le  pouding  33  minutes,  ù  four  fermé.  —  Au  moment  de  servir,  démoulez-le  sur  plat,  et  masquez  le 
fond  de  celui-ci  avec  nne  crème  anglaise  aïi  eilron;  enroyes  le  surplus  de  la  crème  dans  itne  sauclèie.  — 
Ce  pouding  d<rït  être  servi  en  le  sortant  du  finir. 

2099.  ~  PoQding  sonfflé  à  la  saxonne. 

Proportions  :  500  grammes  de  ferine,  500  grammes  de  beurre,  500  grammes  de  sucre,  trois  quarts  de 
litre  de  lait,  22  jaunes,  SO  blancs  fbnettés,  un  grain  de  sel,  un  bâton  de  vanille  :  ces  proportions  snfBsent 
ponri  moqles. 

Faites  bouillir  le  lait  arec  une  gousse  de  vanille  coupée;  couvrez  la  casserole,  retirez-la  du  feu  ;  quelques 
minutes  après,  placez  la  farine  dans  une  autre  casserole,  et  délayes-la  avec  le  lait  chaud,  mais  peu  à  peu, 
afin  de  ne  pas  liire  de  gmmeanx;  méles-lni  alors  la  moitié  dn  beurre,  la  moitié  dn  ancre  et  le8el;poseB 
la  casserole  sur  feu  modéré,  et  tourne/  l'appareil  h  la  cuiller  jusqu'à  ce  qu'il  rommencp  fi  prendre  de  la 
consistance;  retirez-le  aussitôt,  alln  de  mieux  le  lier,  en  le  travaillant  fortement.  Quand  il  est  bien  Usse, 
remett»-le  sur  lira  pour  le  travailler  de  nonvean  et  le  dessécher  }osqtfià  ce  qnll  se  détache  dn  fimd  de  la 
cassrnilp;  à  ce  point,  versez-le  flans  une  terrine;  aussiti^t  qu'il  a  perdu  sa  prande  chaleur,  travaillez-le  for- 
tement avec  la  cuiller,  en  lui  incorporant,  peu  ù  peu,  les  jaunes  d'œaf,  ainsi  que  le  restant  du  sucre  et  du 
beurre.  FovelleB  les  blancs,  bien  fermes,  et  Ineorporei-les.  —  Aree  cet  appareQ  remplisses  des  moules 
unis,  à  cylindre,  préalablement  beurrés,  ghcis  nu  sucre  et  à  la  fécule  ;  posez-les  dans  une  casserole  avec 
de  l  eau  jusqu'à  moitié  de  hauteur;  faites  bouillir  l'eau,  couvres  et  cuisez  '|0  minutes,  à  four  modéré: 
10  minutes  avant,  découvrez  la  casserole.  Renversez  les  poudings  sur  plat;  masquez  avec  une  crème 
anglaise  à  la  vaniUe. 

Cet  appareil  de  pouflinir  e<;t  peu  prntiqné  en  France;  c'est  un  tort,  car  il  est  excellent. —  On  peut  cuire 
ces  poudings  dans  une  casserole,  ù  couvert.  En  ce  cas,  l'eau  ne  doit  que  frémir,  et  quand  l'appareil  est  à 
peu  près  cuit,  «m  met  du  feu  sur  le  couvercle,  afin  de  sabir  vivenoit  le  desans. 

SliX).  —  Ponding  sonfflé  an  cbocolai. 

Préparez  un  petit  appareil,  en  prnrérlnnt  (rnpri'<  la  méthode  prescrite  dans  l'article  qui  précède;  avant 
d'incorporer  les  œu&,  mèlez-lui  3  à  4  cuilleri'cs  do  chocolat  sans  sucre,  dissous,  broyé,  puis  délayé  avec 
S  jstnnes  d'bnf;  incorpores  le  restant  des  œuft  à  l'appareil,  le  beurre,  et,  en  dernier  lieu,  les  blancs  fbnettéa; 
versez-le  dans  un  moule  à  cylindre  beurré,  fariné;  cuisez  à  couvert,  au  bain-marie,  en  opérant  comme  il 
vient  d'être  dit  pour  le  pouding  saxon.  —  Au  moment  de  servir,  renversei-le  sur  plat,  masqnes-le  avec 
une  sauce  au  chocolat  à  la  vanille  et  à  la  crème. 

aiM.  —  Pouding  aoutté  à  U  Heine  (dessin  284). 

Cuisez  un  petit  appareil  de  biscuit  roulé,  décrit  au  chapitre  de  la  Pâiiuerie;  en  le  sortant,  masquez-le 
avec  uneeouchedemarmclade  de  framboises  on  groseilles,  un  peu  ferme,  foncée  en  couleur:  roulez  le  biscuit 
sur  lui-mime,  de  forme  cylindrique,  ayant  à  peu  près  ;!i  centimètres  de  diamètre.  Enveloppez-le  aussitôt 
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daDS  du  papier  pour  le  serrer  et  le  maiotenir  roud.  Uuc  heure  après,  coupei-le  traosTersalemeat  ea 
tnoebM  niiie«;«f«o  ees  tranches  masquée  entièrement  les  panrfs  Inlérienres  d'unmonle  A  dôme  liearré, 

«D  les  posant  à  plat;  emplissez  le  vide  du  muulc  avei'  lin  nppareil  A  pouding'  saxon  (art.  2099);  poscz-le 
dans  une  casserole  avec  de  l'eau  bouillante  jusqu'à  lUDitié  de  hauteur;  cuisez-le  an  linin-mnrie,  au  four 
et  à  couvert:  lû  luiautcs  avaut  de  le  surtir,  décuuvrcz  la  cassurulc.  Ucuioulez  le  puudiug  sur  un  plat, 
glaee»4e  w  pineeaa  avec  de  la  marmelade  d'aMeats,  el  piques  sur  le  centre  an  hfttelet  garni  de  ftiiils: 
saucez  le  fond  du  plat  avec  une  punV'  de  framboises  frairlies,  étendui-  avec  un  sirop  vanillé.  —  On  peut 
cuire  ces  poudings  sur  le  fourneau  avec  du  feu  sur  le  couvercle  de  la  casserole. 

—  Puudinf  auutté  A  Teapainola. 

Paitea  fondra  S50  grammes  de  ]>eurre.  épurcz-lc,  vcrsez-le  dans  une  casserole  pour  le  chauffer;  mélei* 
lui  2  fortes  poignées  de  panure  blanche  et  (iiio;  cuisez  celle-ci,  en  la  tournant  à  la  cuiller,  jusqu'à  ca 
qu'elle  ait  pri*;  une  rnnleur  blonde;  relirez  el  délayez-la  alors,  peu  à  peu,  avec  7  à  8  décilitres  de  lait  tiède; 
tournez  1  appareil  bur  feu  jusqu'à  ce  qu'il  couuueuce  ù  deveuir  consistant;  retirez  aussitôt  la  casserole  hors 
du  feu  «t  Uei  rappareil,  en  le  tranillaot  fortement  Dix  minutes  après,  méles-lui  200  grammes  de  sucre 
vanillé  ;  niisrz  le  encore  quelques  iiiinulcs  ;  versez-le  dans  une  autre  casserole,  mélez-Iui  3  œufs  entiers  el 
6  jaunes.  Quaud  il  est  froid,  incorporez-lui  5  blancs  fouettés,  Men  fermes;  Tersez-le  alors  dans  un  moule 
cylindrique,  nul,  beurré;  poses  celui-ci  dans  une  casserole  avec  de  l'eau  jusqu'à  moitié  de  hauteur,  et  Ikites 
pocher  trois  quarts  d'heure  le  pouding,  à  four  modéré.  RenTerses-le  sur  un  pûtt,  ina8queB4e  avec  une  erèma 
anglaise  i  la  vanille. 

an.  —  Eoyal-pndding. 

Cuisez  une  brioche  dans  un  moule  A  d6me;  quand  elle  est  démoulée  et  refroidie,  coupez-la  en 
tranches  transfersales;  masques  ensuite  chaque  tranche  avec  une  couche  de  marmelade  d'abricots,  et  san- 
poudies^Ies  avec  une  pincée  d'ananas  couih*»  en  dés  fins;  rangez-les  dans  le  même  nuiule  bien  betirré,  en 
commençant  par  les  tranches  plus  étroites,  de  façon  ;i  reniellre  en  forme  la  brioche.  Prépare;!  un  litre 
d'appareil  à  pouding  de  cabinet  (art.  2069)  parfumé  aux  zetiles,  aux  amandes  ou  à  la  vanille;  versez-le  peu 
A  peu  dus  1«  moule,  et  culseK  trais  quarts  d'heure  le  pouding  an  hainHuarie.  —  An  mmnent  do  anvir 
4énMataB4e  «t  maaqnffriu  avee  une  sauce  abricots  au  madère. 

3104.  —  Pouding  du  ménettraL 

Mettez  dans  une  terrine  2âO  grammes  de  graisse  hachée  de  rognon  de  bœuf,  autant  de  panure 
blanche,  autant  de  cassonade,  autant  de  raisins  de  Smyme  et  Gorinflie,  autant  d'abricots  confits  et  de 

pommes  rrues,  l'un  et  l'autre  coupés  en  quartiers;  ajoutez  une  pinrée  de  zeste  de  citron  haché,  6  oeufs 
entiers  et  un  verre  de  rhum.  Versez  l'appareil  daus  un  linge  humide,  beurré  et  fariné;  noucz-le  fortement, 
et  cuises-la  A  l'eau  un«  hmira  et  demie.  —  figouttes  et  renversez  le  pouding  sur  uu  plut  ;  arrosei-le  aveo 
une  sauce  madèrei. 

2105.  —  Pouding  A  l'ananaa. 

Préparez  un  petit  appareil  fi  pouding  dans  les  proportions  de  relui  décrit  à  rnrlicle  iW):  quand  il  est 
fini,  mélez-lui  un  salpicou  d'ananas,  et  veracz-le  dans  un  moule  beurré  et  fariné;  faitcs-lc  pocher  trois 
quarts  d'heuK  au  baln-narie.  —  Au  moment  de  aerrir,4lteioulaK  le  pouding  sur  un  plat,  masques-le  avaa 
un  sirop  d'ananas;  cniourcz-le  avec  une  couronne  de  tranches  d'ananas,  lirais  OU  de  conserve»  simplanant 
macérées  quelques  heures  dans  du  sirop  A  30  degrés. 

3106.  —  Pouding  A  In  CambaoArèa. 

Pileji  250  grammes  dé  moeHa  debosuf  crue  ;  passez-la  au  tamis,  déposez-la  dans  une  terrine,  tra  vaillcz-la 
avec  une  cailler,  en  additionnant  g  jaunes  d'ceufet  160  grammes  desucre.  —  D'autra  part,  piles  300  gram. 
d'amandes  douces  avec  une  dousalne  «nunènsi  passes-les  an  tamis.  —  Piles  également  SOI  grammes  de 
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raisins  secs,  épépinés,  et  autant  d'écorces  confites  ;  passez  aussi  au  tamis  et  placez  cette  purée  dans  noe 
autre  tarriiM.  Mélo-lai  alors  Im  aaiandM,  piila  &  i  5  omft  «niiers,  «t  «ollii  Pappanil  à  la  noelle:  i^ontei 
100  gramitii^s  Ac  fiirinc  Sflfi  f^rnnunos  <\c  bi-irtiit  «^inicllc^,  100  prammcs  d';ni*^'(''lii]up  coupèp  on  dés,  et  oiiflii 
un  décilitre  de  crème  de  noyau  et  un  décilitre  de  rhum.  Verset-ledansuu  moule  à  dôme  beurré  et  iariné; 
llillea4«  poeher  (rab  quarts  dlMon.  an  baio-maiie.— An  nuMMDt  d«  «ervir,  dtaiooki  le  pouding  sur  m 
plat,  maêqiMfr4ê  avee  ime  sance  abrieetik  mêlée  avee  an  déelliln  de  eréme  d«  nofaa. 

91417.  —  CharlvtU  de  powiMa,  à  U  vanllis. 

Beurrez  grassement  un  moule  à  charlotte;  masquez-en  le  fond  avec  des  lames  minces  de  pain  de  cui- 
sine, en  formant  une  rosace  serrée,  sans  laisser  de  jours,  mais  en  ayant  soin  de  tremper  i  mesure  ees 
lames  de  pnin  dans  du  bcurro  fondu,  pour  les  imbiber.  — Coupez  d'autres  lames  minces  de  pain,  en  forme 
de  carré  long,  juste  delà  hauteur  du  moule,  de  la  largeur  de  3  centimètres;  imbibez-ics  à  mesure,  d'un  côté 
seolement,  dans  dn  beurre  fondu,  appliques-les,  une  à  une,  tout  autonr  et  emitre  les  parois  da  moole,  en 
les  posant  debout  et  à  cheval;  couvrez  le  moule  avec  une  rlorbe,  totnv  Ir  dans  un  licu  frais. 

Coupes  en  quartiers  une  vingtaine  de  pommes  de  reinette;  suppnmet-en  le  coeur,  peles-les  pour  les 
émincer  un  peu  épais;  plac6»4es  dans  un  sautoir,  largementbeurré;  ajoutes  un  d«mi4)ltond«iaaillecoapé 
en  d«az,nnepoii0Made  sucre  en  poudre;  posez  le  sautoir  sur  feu  vif,  et  sautez  les  ponncsJaaqBHoe  qu'elles 
soient  bien  saisies;  aussitôt  qu'elles  ont  rûduit  leur  bumidité,  arrosez-les  avec  un  peu  de  marmelade 
d'abricots,  cuisez-les  encore  2  minutes  :  les  pommes  doivent  rester  fermes  et  entières;  retirez-les  du  feu. 

Dix  minutes  après,  égontles  le  liquide  que  les  pommes  ont  rendu,  «t  avee  dlea,  emplisses  le  vide  du 
moule  à  charlotte;  rouvrez-le  avec  une  tranrbe  ronde  de  pain,  formant  son  diamètre;  beurrez  î^^sso- 
ment  le  pain,  sur  les  bords.  Poses  le  moule  sur  un  plafond,  pousset-lc  à  four  vif,  pour  saisir  le  pain;  reli- 
res-le  sur  feu  pins  modéré,  afin  de  bien  ebauilér  les  pommes  et  i^aeer  le  pain  de  belle  eooleur;  S5  mi- 
nutes suffisent. —  Bn  sortant  la  charlotte  du  four,  rcnversez-Ia  sur  un  plat,  mais  sans  enlever  le  moule, 
tenes  le  plat  7  &  8  nwnntes  à  l'étuve.  Éponges  ensuite  le  beurre  du  plat,  enlevés  le  moule,  glaces  la 
ebatf otie  an  pineeou  avee  nn  peu  de  mamdade  d^biieoia,  enioue»]a  à  la  base  avee  nn«  eonronM  da 
quartiers  de  pommes  bien  parés,  blanebis  et  finis  de  cuira  dans  de  la  marmelade  d'abricots  étendue  avec 
da  sirop  et  an  peu  de  rhunu  —  lîaroyei  en  mémo  temps  une  sauce  aiNicols  i  la  vanille. 

MOB.  —  Gharlatta  i  la  varsoviMBe. 

Fonces  un  moule  à  diarlolte  avee  du  pain  beurré,  en  procédant  comme  il  vient  d'être  dit  ;  masques 

intérieurenaent  ce  pain,  autour  et  au  fond,  avec  une  couche  de  marmelade  de  pommes,  très-serrée.  — 
Une  demi-heure  avant  de  senir,  emplissez  le  vide  du  moule  avec  une  macédoine  de  gros  fruits 
variés,  demi-confits  ou  cuits  au  sirop,  suivant  leur  nature,  tels  que  reines-claude,  abricots,  pèches, 
ananas,  pommes,  poires  en  boules,  corises,  veiius;  tous  ees  fl^nlts  doivent  étra  sans  noyaux,  enils,  bim 
éponges,  rangi's  par  couclic  dans  le  moule,  en  les  allcnianl  avr'f  un  pou  de  marmelade  d'abrirots.  Cou- 
vra  les  fruits  avec  une  couche  de  marmelade  de  pommes,  serrée,  puis,  avec  un  rond  de  papier  bourre. 

Poses  le  moule  snr  un  plafond,  pousses^e  à  four  vif,  et  fkites  cidre  la  ebarlotie  jusqu'à  ce  que  le  pain 
soit  de  belle  couleur.  Sortes-la,  et  tenez-la  ainsi  quelques  minutes.  Reuversez-la  ensuite  sur  un  plat;  épon- 
gez-en le  beurre,  enlevez  le  moule,  et  saucez  le  fond  du  plat  avec  une  marmelade  d'abricols  itu  madère; 
envoyez  le  surplus  dans  une  saucière. 

2109.  —  Charlotte  de  poires,  A  la  napolitains  (dessin  293). 

Coupez  en  quartiers  une  douzaine  de  poires  à  cuire,  de  bon  chrèHfn.  rous$rl''i  ou  mtillar:  supprimez-en 
les  pallies  dures  et  la  peau;  places-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  cannelle,  le  jus  d'un 
citron  ;  mouiHes  avec  du  sirop  et  un  verre  de  vin  blanc;  cuises  A  couvert,  sur  feu  modM.  —  Qnand 
elles  sont  à  peu  près  à  point,  cgouttcz-lcs,  rangez-les  dans  un  sautoir,  arrosez-les  avec  2  cuillerées  de  mar- 
melade d'abricots  étendue  avec  un  peu  de  madère  ;  ajoutez  300  grammes  de  raisins  de  Smyme  et  écorees 
confites,  coupées  en  petits  dés;  faiiesy-les  mijoter  à  feu  doux. 
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Ftoneei  un  moule  i  dôme  vnt  de  la  pèle  à  flin,  masqu»  le  fond  et  le  tour  de  la  eahse  avee  une 
eoiMhe  mince  de  marmelade  de  poires,  réduite;  emplis.s(v-:ni  le  vide  iivoc  les  poires;  couvrez  nvec 
un  rond  de  pflte,  et  pousses  au  four  modéré,  mais  bien  atteint.  —  Trois  quarts  d'heure  après,  sortez  la 
charlotte  du  four,  et,  10  mioates  après,  démoulez-l4  sur  un  plat  ;  masques-la  au  pinceau  avec  de  la  mar- 
melade dïbrieolB  Tédnile:  pois  sanpoadrex-ea  les  snrféees  arec  des  pisiaehei  iMchteas  mwiuei  le  Imd 
da  plat  avec  nu  peu  de  sanee  abricots  au  madère,  envores  le  surplus  dans  une  aaneièrb 

2110.  —  Charlotte  à  la  polonaise. 

GoiseB  un  biscuit  fc  la  vanille  dans  un  moule  à  timbale  ou  à  dôme.  Quand  il  est  refroidi,  coupes-Ie 
liaosvemlement  en  tranches  d'un  centimètre  d'épaisseur;  masques  ehaenne  de  ces  tnaches  arec  une 
crème  flranijpeoe  aux  amandest  reformes  le  biscuit  sur  plat,  dans  son  état  primitift  masgnes  en  alors  les 

surfaces  extérieures,  d'abord  avec  une  coucho  li'tièrt»  (h;  niarnioladi'  d'abricots,  puis  avec  une  couche  d'ap- 
pareil à  meringue;  lissez  celui-ci,  décorez-le  au  coruet,  en  disposant  le  décor  de  façon  à  pouvoir  l'orner, 
apiès  la  cuisson,  afoc  des  confitures.  Quand  il  est  décoré,  saupoudra  la  meringue  wno  du  sucre  flo, 
et  faites-la  colorer  à  four  doux,  d'une  t^lntp  l)lnndc.  —  Kn  sortant  la  charlotte  du  four,  dresscjt-la, 
entourez-la  avec  des  reines-claudo  eu  compote,  et  décorez  la  meringue  avec  de  la  gelée  de  pommes  et  de 
sroseilles;  wmj»  en  mémo  temps  une  crème  anglaise  à  la  Tanille. 

2tll.  —  Ghariotto  A  U  Royale  (dessin  MQk 

Préparez  un  appareil  de  ponding  saxon  (art.  2099);  faites-ic  pocher  dans  un  grand  moule  &  dôme; 
laimsi-le  refroidir.  Démoulez-le  sur  un  plafond,  et  coupcz-lc  en  tranches  transversales  d'un  centimètre 
d'épaissettr;  enlevez  a  mesure  ces  tranches  avec  un  couvercle  plat;  videz  les  plus  larges  sur  le  centre,  avec 
on  coupe-pâte  de  s  à  è  coitimètres  ;  vides  ensuite  les  plus  étroites  arec  un  eoupe-pAle  {dus  étroit. 

Ranffpz  cps  tranches  sur  une  épaissr  roucbe  de  frangipane  très-serrée,  h  la  vanillp  et  aux  amandes,  dis- 
posée sur  UQ  plat  et  refroidie,  en  les  remettant  en  forme,  nuis  eu  comblant  à  mesure  le  vide  de  chaque 
tranche  avec  nu  salpicon  d'ananas  lié  avec  de  la  marmelade  d^bricols,  serrée.  ' 

Cela  fait,  masquez  le  tout  avec  une  couche  de  meringue;  drcnrez  les  surfaces  dans  le  genre  que  n'- 
présente  le  dessin;  saupoudrez  la  meringue  avec  de  la  glace  de  sucre,  et  faites-la  sécher  à  four  doux,  en  la 
cdonnt  l^èrement  Quand  la  charlotte  est  sortie  du  four,  garnisses  à  Plaide  d'an  cornet  les  cavités  du 
décor,  softAfoede  la  marmelade,  soit  «me  de  la  gelée,  soit  même  avec  les  deux.  Sur  le  haut  dnHCi  un 
petit  bouquet  de  cerises  mi-surre  ou  de  la  pelée,  eu  la  soutenant  avec  des  filets  d'anpélique  coupés  en 
pointe.  —  On  peut  entourer  la  base  avec  une  couronne  de  fruits  :  reines-claude  ou  moitiés  d'abricots;  eu 
tout  cas.  Où  sert  en  même  temps  nnesandèra  de  purée  de  Araiaes  crues,  sacrée  aroe  du  sirop  vuiillé. 

2112.  —  Timbale  A  la  Condé. 

BeurrcTinn  moule  à  timbale;  sniipouflrez-Ie  avec  des  amandes  hachées;  foiirez-le  avec  une  piltc  à  {lia; 
masquez  la  pâte  au  fond  et  autour  avec  du  papier  beurré,  emplissez  le  vide  du  moule  avec  de  la  fariue 
ordinaire,  et  coissi  la  croûte  à  blanc  Quand  elle  est  de  beUe  couleur,  enlevas  la  brine  et  le  papier,  sans  la 
démouler. 

Cuisez  300  prammes  de  riz  h  la  crème  et  à  la  vanille;  tenez-le  h  consistance  d'appareil  à  poudinf?  ; 
kz-le  avec  quelques  juuucs  d  œuf,  finissez-lc  avec  un  moixeau  de  beurre  fin.  Avec  cet  appareil  masquez 
jt  croûte  de  la  timbale,  à  l'intérieur,  avec  une  couche  de  S  centimèires  d'épaisseur;  garnisses  aussitôt  le 
vide  avec  des  moitiés  d'abricots,  fermes,  pelés,  ]é;.;èreiiient  l)lancliis,  liés  avec  un  peu  de  marmelade  d'abri- 
cots; couvrez-les  avec  une  couche  de  riz,  et  celui-ci  avec  uu  rond  de  papier;  tenez  25  minutes  la  tim- 
bale à  la  bouche  du  four.  —  BenTcrses-ia  ensuite  sur  un  plat  ;  ornet^.  en  dessus,  aToe  un  petit  décor 
d'angélique;  entoures-la,  à  sa  base,  avec  une  couronne  de  beignets  d'abricots,  c'est-à-dire  des  demi-abri- 
cots dont  lecretix  est  garni  avec  de  la  frangipane  aux  amandes,  puis  panés  et  Ailf;  masquec-les  avec  de  la 
sauce  abricots,  et  envoyez  séparément  une  saucière  de  cette  sauce. 
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2113.  —  Timliale  à  la  mtoédoïM  (d6Min  204). 


Dc^oroj!  un  moule  à  dôme  avec  de  la  pâle  à  nnuille  sucrtl-e  ;  foncez-le  av(>c  de  la  pftte  brist^e  fine  ;  man- 
ques intérieurement  la  pAte  avec  du  papier  beurré,  emplisses  le  vide  avec  de  la  farine,  et  cuisez  à  four 
modéré.  En  sortant  la'timbaledu  four,  vides-la.  —  Déposeï  dana  un  aantoir  nne  belle  |macédoine  de  fruits 
en  compote  et  de  froila  eonflta,  de  nnaneea  et  d'eaptees  variéea.  tels  que  :  pèches,  abricots,  reines-datidc*, 
Goinga, pommes,  poires,  marrons,  cerises, amandea  vertca,  j^atachea  naoodéea,  etc.;  chaiiflèa  l^gèreneDt  ces 
fruits  avec  un  peu  de  sirop  vanillé. 

An  momeDt  de  dresser,  masques  le  fond  et  lea  paroia  de  la  pftte  avae  une  eendie  minée  de  mar> 
malade  de  pommes  ou  d'abricots;  (^Routtez  les  fruits,  rangez-les  par  couches  dans  le  vide  de  la  timbale; 
amisei-les  avec  un  peu  de  marmelade  d'abricots,  claire  et  mêlée  avec  un  peu  de  marasquin;  cou- 
vrex-les  en  dessus,  avec  une  antre  couche  de  marmelade,  puis  reoveiaea  la  tioibale  sur  un  plat;  nap- 
pcz-la  aupim^au  avec  de  la  marmelade  ou  de  la  pAi'-v  dr  pommes,  légèraneot  dissoute  :  piquez  sur  le 
centre  un  petit  lifttolet  K^rni  de  fruits  ;  entourcz-la,  à  i>a  l'  !ht\  avec  une  couronne  de  tranches  d'ananas; 
servez  séparément  uue  saucière  de  sauce  abricots  ou  simplemeut  le  sirop  des  fruits,  méié  avec  <iu  maras- 
quin et  quelques  gouttes  de  carmin. 


rictirez  la  première  écorce  à  un  cent  de  marrons.  plonp;oz-|ps  à  l'eau  bouillantP:  supprimcz-cn  la  peau; 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  2  verres  de  lait  et  un  dcmi-b&ton  de  vanille,  pour  les  cuire  tout  dou- 
cement. Quand  le  mouiUemeot  est  à  sec,  les  marrons  doivent  se  trouver  eults;  passea-lea  an  tamis. 

Pour  600  grammes  de  purée,  cuisez  350  grammes  de  sucre  au  bouti  aTM  VD  morceau  de  vanille 
dedans;  quand  il  osl  à  |>riint,  niî'Iez-lui  peu  à  peu  la  purée  de  marrons;  travaillez  l'appareil  sur  feu  jus- 
qu'à ce  qu  il  suit  bien  desséché,  lisse,  compacte,  qu'il  ne  colle  plus  à  la  main  et  qu'il  se  détache  du  luad 
de  la  easserale.  Preoeaile  aion  par  petites  parties  avec  nne  eniUer,  pour  nasqner  le  fond  et  les  pamis  d^ 
moule  à  charlotte  masqua  an  fond  avec  un  rond  de  jcipicr,  et  httilé  à  Hlllile  douce  ;  pressez  l'appareil, 
lissez-le  aussi  bleu  que  possible,  en  lui  douuaut  un  demi-ccnlimitre  d'^wisseur.  Emplisses  aussitôt  le  vide 
de  la  tlmlMle  aTec  on  appareil  de  ris  à  la  crème  et  à  la  Tanille,  mêlé  arec  des  cerises  mi^ancre;  ren- 
venei  la  timbale  sor  on  idat,  masques-la  avec  nne  crème  anglaise  on  nne  aamse  au  marasgnin. 


Prenez  la  valeur  de  600  grammes  de  pAle  à  flan,  un  peu  ferme;  divisez-la  en  parties  de  la  grosseur 
d'Un  Œuf  ;  roulez-les  avec  les  mains,  sur  la  table  ftirinée,  pour  en  former  des  cordons  de  l'épahaeur  d'un 
macaroni;  montez  ceux-ci  en  spirale  contre  les  parois  intérieures  du  moule,  en  conuuenrant  par  le  fond, 
mais  en  ayant  soin  de  tremper  à  mesure  la  p;Mc  dans  du  beurre  fondu,  ayant  perdu  toute  sa  chaleur,  versé 
dans  une  assiette  creuse  et  tiède;  soudez  le  bout  de  ces  cordons  avec  attcutiou.  Aussitôt  le  moule  foncé, 
emplisses  le  vide  de  là  timbale,  par  couelies,  avec  des  quartiers  de  pommes  légèrement  «dH  an  beurre, 
et  glacés  h  la  marmelade  d'abricots,  en  fiaupoudrantcliaque  couche  avec  une  pincée  de  raisinsdc  Smymc; 
masquez  les  fruits  eu  dessus  avec  uue  abaisse  en  pftte;  posez  le  moule  sur  un  plafond,  pousscz-lc  à  four 
vif  et  cuises  la  timbale  une  demi-henre. — An  moment  de  aervir,  renverses-la  sur  un  pkt,  masques-la  an 
pinceau  arw  de  la  aoannelade  diabricols  aerfée;  envoyés  séparément  une  sauce  abricots  au  madère^ 


Abaissez  600  Rranunes  de  pftte  fine,  de  l'épaisseur  de  2  millimètres;  détaillez-la  au  coupe-pftte,  eo 
tonds  de  3  centimètres  de  diamètre.  Aussitôt  coupés,  prenez  ces  ronds  avec  la  pointe  d'une  lardoire, 
trempesJes  dans  du  beurre  fbndu  et  tpmé,  puis  montô-les  en  couronnes  superposées,  en  les  appuyant 
contre  les  parois  et  le  fond  d'un  nioule  ;i  dôme. 

Faites  blanchir  k  grande  eau  2  à  300  granunes  de  beau  riz  ;  mêlez  au  liquide  le  suc  de  quelques 


9114.  —  Timbale  de  marrona  au  maraaqnin. 


2115.  —  Timbale  i  la  Duchesse. 


2116.  —  Timbale  à  l'espagnole. 
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citrons.  Quand  il  est  à  poiot,  égouttcz-lc,  déposcz-lc  dans  une  terrine,  mëlcz-lui  une  poiguée  de  sucre  «m 
quelques  euHlerées  de  airop  Tioillé,  et  laissez  macérer  S  henrea. 

Déposez  dans  une  autre  terrine  /»  décilitres  de  pun'-o  df  marrons,  sucrée  et  Tanillée-,  iravaillez-la  ft  ]• 
cailler,  en  lui  incorporante  jaunes  d'œuf,  5  blancs  fouettés;  ajoutez  un  morceau  de  beurre,  quelques 
amandes  vertes.  2  tranches  d'ananas  confit,  émincé,  2  poignées  de  raisins  de  Smyrnc,  et  en  dernier  lieu 
le  rii  blMi  é^ntté.  pois  quelques  euiUeréca  de  maraaqnin.  —  RempUasai  lemotile  ma  cet  appMei,  con- 
-  Trrz-lc  nvro  niip  abaisse  mince  de  pûte  et  avec  un  rnnd  (!<>  ifiipicrboiirn"';  misez  trnis  quarts  d'heure,  àfour 
modéré.  —  Au  moment  de  servir,  démoulez  la  timbale  sur  un  plat,  masqucz-la  avec  un  sirop  vanillé,  en- 
tonret^  k  1mm  arec  une  couronne  de  marrons  demi-conflb. 

2117.  —  Timbale  de  ris  i  U  napolitaine. 

Arec  de  la  pfttc  frolle  reposée,  prunes  une  qoiaiaiac  d'abaissés  rondes,  èvidées  sur  le  centre,  et  dont 
2  seulement  pleines,  en  procédant  comme  pour  un  gâteau  napolitain.  En  les  sortant  du  four,  coupez-les  à 
l'aide  d'un  moule,  etfaites-les  refroidir  sous  presse  légère,  afin  de  les  obtenir  bien  droites.  Masquez  les  deux 
abalaMS  pldnes  aivae  de  la  Afanstpane,  «t  sur  ceUca-cl  ranges  ceDes  qui  sont  Mdéea,  en  lespoatntlesunea 
sur  Ins  antres,  et  les  alternant  aussi  nvcf  nneroucbf  do  frarif^ipano.  Oiinnd  la  timbale  est  montéCi masquer 
en  les  contours  et  le  dessus  avec  de  la  marmelade  d'abricots;  tcncz-la  un  quart  d'heure  à  l'étuTe  douce. 

An  moment  d«  servir,  dresses-la  snr  un  plat,  masques-ta  avec  une  sauce  abricots  au  marasquin,  et 
saupoudrez  avec  des  pislaclies  bâchées  ;  garnissez  le  puits  avec  un  api)areil  de  riz  à  la  m'-mc,  fini  avec 
quelques  cuilieréea  de  lait  d'amandes,  parfumé  à  la  vanille.  Uni  avec  quelques  cuillerées  de  crème 
«NMllée. 

2118.  —  Timbale  de  fruits  à  la  parisienne. 

Cuises  une  brioche  dans  un  moule  à  dôme,  de  forme  élevée;  quand  elle  est  sortie  du  four  et  refroidie, 
oonpez-la  droite  sur  I«  hnnt,  et  eemei-la  pour  la  vider,  en  laiSMint  1  centimètre  et  demi  d'/paiaiear  ;  tenez- 
la  an  diand  aans  la  sortir  du  moule;  réservez  le  rond  enlevé. 

Versez  dans  un  poêlon  un  demi-vorro  dp  mariiTo,  ajoutez  250  prammes  de  raisins,  par  moitié  de 
ftnjme  et  de  Corinthe,  préalablement  ramollis  à  l'eau  licdc;  puis  />  à  5  cuillerées  de  confitures  de  cerises 
dgontléea  de  leur  sirop,  lavées;  donnes  un  seul  botolUon  au  liquide  et  retires  du  feu.  —  Dans  un  autre 
poêlon,  placez  quelques  quartiende  péches  et  d'Abricots  frais  ou  ronsorvvs  en  compote. 

Au  moment  de  servir,  masques  intérieurement  la  brioche  avec  une  couche  de  marmelade  d'abricots 
aanée,  et  gamisses-eo  le  vide  arec  les  péchés  et  les  abricois,  en  les  rangeant  par  couches  alternées  arec  les 
raisins;  arrosez  avec  un  peu  de  marmelade  d'abricots,  délayée  au  madère. 

Fermez  l'ouverture  de  la  brioche  avec  le  rond  supérieur  tenu  en  réserve,  et  renrersez-la  sur  un 
pht;  masques-la  avec  une  sauce  abricots  au  madère,  saupoudres  avec  des  ptsiacbes  hachées,  entourez-la 
avec  une  couronne  de  reines^hiudes  cntitoee. 

ailt.  <-  TladMle  do  vli  anc  porati. 

Foncez  un  moulo  à  timl)alc  arec  de  la  pAte  à  flan;  gamisscz-cn,  le  vide,  par  couches,  aTSC  do  bon  ris 
cuit  au  lait  e1  à  la  vanille,  fini  avec  du  beurre  et  de  la  crème  :  nltemcz  chaque  couche  arec  une  roncbe 
de  pommes  au  beurre,  saupoudrées  avec  de  l'ananas  confit.  Couvrez  avec  de  la  p&tc,  et  cuisez  à  four  vif 
a  minutas.  Mmonles  anr  plal,  anoseï  avec  un  peu  de  sanco  abricots  au  kineh. 

S120.  —  Tinbalo  k  la  lagnlpiam. 

Abaisses  la  valeur  de  5 1 600  grammes  de  pAle  fe  flan,  de  l'épaisseur  de  8  millimètres;  détailles  eette 

abaisse  avec  un  coupe-pâte  rond,  ayant  3  centimètres  de  diamètre.  —  Prenez  ces  ronds  un  à  un,  trempez- 
ies  dans  du  beurre  fondu,  et  peaes-en  un  sur  le  centre  d'un  moule  à  dôme;  autour  de  ce  rond,  contre  les 
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parais  dn  moale.  mootex  l«s  antras  ronds  «n  eoiiroDO«s  aoperpoaAes,  en  ayant  aotn  d«  les  poaar  à 
chetal,  sans  ««^glicor  dr^  los  luimortcr.  —  Cuispz  h  grande  oau  150  Rrammcs  de  riz  ;  quand  il  es!  bien 
égontté,  déposei-le  dans  une  terrine,  mêlez-lui  150  grammes  d'ananas  conût,  coupé  en  dés,  autant  de 
marrons  eonflta  et  dÎTisés,  anlant  de  niafns  de  Smirroe,  100  grammes  de  pîstaebel;  anroeec  le  ris  et  ks 

flmits  arec  k  valeur  de  2  décilitres  de  marasquin  ;  faites-les  macérer  un  quart  d'heure. 

ftf;ontt07-en  ensuite  le  lirjiiide.  et  in^lez-leur  un  éRal  Tohime  d'appareil  à  soufflé;  verser  aussitôt  dans 
le  moule  :  posez  celui-ci  sur  uu  plafond,  poussez-le  à  four  modéré.  Aussitôt  que  l'appareil  du  haut  est 
saisi,  eoavres-le  avee  du  pa]^. 

Quandhp.Mo  est  cuite,  retirez  la  timlmle.  laisse/la  un  peutomber,etrenverss«4e8lirun  plat;  htimertei 
la  pâte  au  pinceau  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  et  versez  dans  le  fond  du  pbl  une  petite  crème  an- 
SHaiae  à  la  vanOie. 

9iSI.  —  Timbde  i  te  Sarcrln. 

Cuisez  un  savarin  dans  un  moule  à  dôme;  laisses-le  refroidir  et  coupei4e  droit  en  deasus;  cemex4e, 
videz-le,  en  réservant  le  couvercle. 

D'autre  part,  mettez  dans  nn  petit  potfon  S50  grammes  de  raisins,  amMec4es  avee  la  valeur  d'un  verre 

de  Tin  blanc,  ajoutez  nn  peu  de  zeste;  donnez  un  bouillon  au  liquide  et  versez  sur  tin  tamis.  Mettez  les 
raisins  daus  une  terrine,  mèlez-lcur  uu  égal  volume  de  cerises  couûtes  et  autaut  de  boules  de  pommes 
eonpées  à  l'aide  d'âne  eniller  a  racine,  légèrement  enites  dans  du  sirop;  lies  ees  frnils  avec  qndqaes 
cuillerées  de  niarmelnde  d'nbrirots;  ajoutez  2  ou  3  ciiillpn'e^  ib^  Init  d'amandes  et  de  curaçao. —  Chauffez 
les  fruits  sans  ébullition,  chauliez  paiement  la  timbale  pour  l'emplir  avec  les  fruits;  couvrez-k  avec  son 
eonvereie  et  renveraes-k  sur  nn  pkt;  masgnes-la  alors  avec  no  peu  de  aanee  abrieois. 

MSS.  —  TIailwte  da  poires  A  la  d'Ambarf. 

Meorei  nn  monle  à  timbale  avec  de  la  pAte  A  nonille.  snerée  ;  foneefr4e  avee  de  la  pAta  A  Ihn.  — 
Coupez  en  quartient  une  douzaine  de  petites  poires  de  hnin  è,  pclez-lcs  et  supprimez-en  le  uenr;  éminess- 
les  et  cuisez-les  avec  beurre,  sucre  et  vanille,  en  les  tenant  un  peu  fermes;  liez-les  avec  quelques  enil- 
lerées  de  marmelade  d'abricots,  laissez^  A  moitié  refWMir,  et  avec  elles,  garnissez  le  vide  du  moule;  cou- 
vres avec  une  abaisse  de  pâte,  en  la  sondant  avec  celle  des  bords.  Poosses  alors  le  monte  A  four  modéré 
pour  cuire  la  timbale  trois  quarts  d'heure. 

En  la  sortant,  renvcrse/.-la  sur  un  plat  chaud,  masquez-la  avec  une  sauce  abricots,  au  marasquin. 

MIS.  —  Gffèna  an  bala-auria,  a«  eaM. 

Torréllee  dans  nn  poêlon  SSO  grammes  de  eafé;  anssitêt  à  point,  versec-te  dans  une  casserok  eonte- 

nant  7  A  s  défilitn^';  de  lait  boiiillant  ;  couvrez  liertiirliquenient  et  laisser  ivtiuèr  l'appareil  25  mi- 
nutes. Passcz-le  au  tarais,  allongez-le  avec  2  décilitres  de  crème  crue.  —  Mettes  dans  une  terrine 
15  jaunes.  2  OU  S  ttoA  entiers  et  350  ^^rammes  de  sucre;  battes  l'appar^  avee  te  Ibnet.  étendez-le  peu  à 
peu  avec  l'infusion  au  eafé;  passez  deux  ou  trois  fois  au  tamis,  puis  versez  dans  un  moule  à  tlmbato  dont 
le  i(\w]  est  masriut' avec  un  rond  de  papier,  et  très-légèrement  Ixcurré.  Pince/  le  moule  dans  une  casserole, 
eu  1  appuyant  sur  uu  trépied,  avec  de  l'eau  chaude  jusqu'à  moitié  de  sa  hauteur;  faites  pocher  l'appareil 
nne  benre,  au  bain<marie  et  A  eonvert.  —  ftedres  ensuite  la  cassante  du  lisn,  «t  tenes-k  ainai  nn  quart 
d'heure.  Quand  rappareil  est  h  moitié  refroidi,  dé^n^e»4e  du  moule  avec  la  kow  d'un  petit  contsan, 
renversez  la  crème  sur  un  plat,  et  masquez  avec  une  crème  anglaise  au  café. 

aiSA.  —  CrènM  ans  ttswrs  d'oranger. 

Le  parfum  de  fleurs  d'oranger  est  peut-être  celui  qui  s'aUie  le  mieux  avec  la  crème  au  bain-marie;  il 
illut  seolanieDt  avoir  soin  d'employer  de  roaudefleun  d'oranger  de  bonne  piovananea  et  de  pranlerèboix. 
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Beurrez  un  moule  à  timbale;  masquGz-cn  le  fond  arec  uu  rond  de  papier,  afin  de  faciliter  plus  lard 
le  démoulage  de  la  crhme. 

Faites  bouillir  7  ii  M  déi  iliir es  dp  lait;  rcUrc7-le,  sucrez-le.  —  Caaaes  3  œufs  dan»  une  terrine,  ajoutes 
l'i  jaunes  et  un  forain  ilv  s<'l;  brojc/  lcs  ef  il«''Inyf'7-li's  pou  à  peu  avpfi  le  lait.  Passez  l'appareil;  niôlez-lui 
un  (leiiii-décilitrc  d'eau  de  fleurs  d'urauj^cr,  ^Kisibcz-lc  cucore,  et  faites  pocher  la  crème  au  baiB-marie,  en 
piO^édasteonuiM  U  vient  d'Aire  dit. 


Infusez  un  liAlmi  de  vanille  dans  8  d(Vililres  de  bon  Inihen  «'hullilion.  Cuise?  1 ." il  uramnies  d'amandes 
comme  {Miur  uougat;  quand  elles  sout  froides,  pilcz-leji,  versez-les  dans  riufuMOu;  couvrez  la  casserole, 
leiiei»la  un  quart  d'heure  hors  du  feu.  Déposes  15  jannes  d'œuf  dans  une  terrine,  brôres-les.  délayei-les 
avec  finAiaion  aux  aniau(!<'s:  i>assez  l'appareil  an  Inulis,  doux  fois,  —  (Nuisez  dans  un  po("-lon  250  graui.  de 
suera  eu  pondre,  an  caramel  blond;  quand  il  est  de  tu  lle  couleur,  vcrscz-eu  une  partie  dans  le  fond  d'un 
monte  à  timbale  et  laiaseE  refiroldir.  Venes  alors  l  appareil  dans  le  monie,  faîtcs-le  pocher  au  bain-marie 
une  heure,  sans  ébullltiou.  Relirez  la  casserolt>  sans  sortir  le  moule.  Uoe  demi-heure  après,  renversez  la 
rrèroe  sur  un  plat,  masques  le  fond  de  celui-d  avec  un  bon  sirop  an  caramel,  préparé  avec  ie  resiaot  du 
caramel. 


Égoutlez  3  à  JSiOO  grammes  de  cerises  en  couûtures  ou  cerises  mi-sucre,  bien  rouges  ;  passez-les  à  l'eau 
tiède,  égouttes-les  bien,  déposn-ies  dans  un  poêlon  ;qontes  une  forte  poignée  de  raisins  de  Smjrme,  éga- 
lement lavés  à  l'eau  tiède,  autant  d'amandes  vertes  confites,  autant  d'anauas  frais  ou  conflts,  et  enlln 
k  cuillerées  de  pistaches  mondées  :  les  amandes,  l'ananas,  les  pistaches  doivent  être  coupés  en  dés.  Mouillez 
ces  firoits  à  couvert  arec  moitié  madère,  moitié  sirop  vanillé,  tenes-les  de  côté  pour  ne  les  chauffer  (ju'au 
moment  —  Coupes  qudques  tranches  de  mie  de  pain  de  evisioe, d'un  centimî'tre  d'épaisseur;  sur  ces 
tranches  coupez  une  trentaine  de  rnuds,  ,i  l'aide  il'iin  roiipe-pfttp  ayant  i  cenli mètres  de  diamètre;  videz 
6  de  ces  ronds;  saupoudrez-lcs  des  deu\  cotes  a>ec  du  sucre  lin;  rangez-les  sur  uu  gril  bien  propre, 
poumes-les  au  fodrponr  les  glacer. 

En  les  sortant,  uiasquez  les  d'un  nMé  avec  un  peu  de  mannelade  rnnsistnnte,  et  rollez-les  ensemble 
de  quatre  eu  quatre.  Dressez  alors  ces  petites  colonnes  en  cercle,  dans  le  piat,  et  arrosez-les  avec  de  la 
sauce  abricots  an  raadèra,  chaude.  Sur  chaque  colonne  poses  un  des  anneaux  réservé,  et  sor  cenx-cî 
poses  une  belle  reine-daude.  Garnissez  alors  le  vide  du  centre  avec  les  flruits  préparés.  Envoyés  sép«M- 
ment  une  saucière  du  sirop  au  madère. 


Coupes  9  tranches  de  mie  df  pain  de  cuisine  d'un  centimètre  d'épaiaseur;  sur  cestonebes  eoupes 
des  croûtes  de  forme  ovale,  ccmes-les  à  une  petite  distance  des  bords,  liute»4eB  IHre  an  heure  dans  un  ' 
sautoir,  pour  leur  faire  prendre  une  légère  couleur  blonde.  Égoutlez-les  sur  un  linge,  ouvres  et  videz-les, 
puis  emplisset-en  le  vide  avec  un  salpicon  d'ananas  lié  avec  un  peu  de  marmelade  d'abricots;  dressec-les 
en  couronne,sar  un  piat  Garnissez  le  piiits  avec  des  quarUen  d'orange  parés  à  vif,  sucrés  k  h  vanille;  en- 
voyas séparément  une  sauce  abricots  au  malaga. 


Beurrez  uu  moule  à  p&té-froid,  étroit  et  long,  è  fond  convexe  ■  ;  emplissez-lc  à  moitié  avec  de  la  pâte 
à  savarin  pas  trop  fine;  llûtes4a  lever  une  heure,  et  cniseï  i  four  modéré. —Démoula  le  gèteau,  et  lalmee- 
Ic  rassir  jusqu'au  lendemain.  —  Goupes^e  alors  en  tranches  d'un  demi-oealimètra  d'^^iaisaenr.  ParesHtes 


2125.  —  Crème  an  caramel  (dessin  297J. 


3136.  —  Crotttes  aux  fruits  et  au  madère. 


3127.  —  Grottet  «nz  fruits,  à  la  pertogaiie. 


3138.  —  CroAtea  praUaées.  aux  fruits  (dessin  3BQ|. 
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correctemeot;  masqucz-lcs  sur  une  surface  avec  uue  couche  mince  de  marninlmlp  d'abricots,  puis  avec 
une  eouehe  de  pralin,  c'esM-dira  uoe  pAte  fiiite  aviee  amattdes  bâchées,  sncre  en  poudre  et  œaft. 

Ranga-lcB  t  nwnm  nr  IM plaque,  saupoadrei  démon  fin  ot  rail(>s-les  M-cher  à  Tour  doux;  retirez- 
les  ensuite.  Dressez-les  en  cotironne  régulifrc  sur  un  anneau  en  pâte  frollo  rollé  sur  plat,  an  simplement 
sur  uuc  couche  de  pniliu  sécbée  au  four  daus  ie  plat  même,  aûu  que  la  couronne  uc  b'alTaii>M'  pas;  teuez 
le  plat  à  l'étafe. 

An  moment  de  servir,  fjarnisso?:  le  puits  de  la  couronne  aree  un  salpimn  d'anaiins  coup<-  en  grosd<H, 
mtféarecqadques  cerises  mi-sucrc,  bien  rouges;  entourec-le  avec  un  cercle  de  reincsK:laudes,  et  posez-eo 
une  sur  le  haut;  ameei  les  fhills  avec  un  pe)i  de  sauce  abricots  au  kirsch.  EoTtqres  sépaiément  une  saa- 
eitre  de  cette  sauee. 


Colles  sur  le  centre  d'un  plat  rond  ua  petit  support  en  pain  Mt,  ayaut  6  ii  1  centimètres  de  haut, 

masquoir-le  aver  r|c  lu  niariiieiade  dabricots,  et  eiitourex-Ie  complètement  avec  (i<>s  cerises  nii-sucre.  dres- 
sées, par  rang,  le»  unes  sur  les  autres.  —  Bordez  le  plat  avec  uue  bordure  eu  pain  frit,  en  collant  les 
détails  avec  du  repère,  selon  la  méthode  appliquée  aux  bordures  de  plat;  tenei  le  plat  à  rétove. 

l'ri'pnriv  un  salpicon  avec  des  (Vorccs  confUi's.  rni*iins  (\c  Sinyr'io.  nnnnn'^.  l'nrises  nii-sucrs  Cl 
quelques  cuillerées  d'augélique  ou  pistaches;  mouillez  avec  uu  peu  de  madère,  tenez-les  au  chaud. 

Coupes  15  croûtes  en  brioche  on  en  savarin  d'un  demi-cenlimUre  d'épaisseur,  de  forme  ovale,  d*on 
épi  diamètre  ;  masquez-les,  d'un  côté,  avec  une  mince  eonche  d^eppareil  à  pralin.  8anpottdre»4es  avec 
du  sucre  Un,  raite»-les  glacer  au  four  chaud. 

Masquez  ie  fond  du  plat  avec  une  épamse  couche  du  salpicon  préparé,  bien  égoutté:  sur  cette  couche 
dressez  les  croûtes  en  couronne,  puis  dressez  les  tranches  d'ananas  debout  et  A  cheval  entre  les  croûtes  et 
les  cerises.  Piquez  alors  en  r\oiitail,  sur  ie  haut  do  li  isynuiiide.  3  petits  lii'il<'l('ls  !,'nrnis  de  biviiix  fruits; 
piquez-en  un  plus  haut  que  les  autres,  droit,  sur  le  centre  du  support  :  ces  hùtclets  sont  composés  avec 
des  reine»«landes  vertes,  des  firaises,  des  détails  de  pommes  on  poiras,  blancs  on  ronges,  coupés  an  cou- 
teau ou  .1  reiii[)ort(^pièce. 

Envoyez  en  même  temps  une  saucière  de  salpicou  de  fruits  mouillés  avec  du  sirop  et  du  madère.  — 
Les  saljrïcons  de  fruits  qu'on  sert  avec  les  entremets  chauds  oe  doivent  Jamais  macérer  longtemps,  ni 
cuire  dans  le  sirop,  sinon  ils  deviennent  désagréables  à  manger. 


Préparez  une  petite  croustade  en  pain  ou  en  brioche;  si  cllf  est  en  pnin.  elle  doit  ^^tre  taillée  au  cou- 
teau, colorée  à  grande  friture  ;  si  elle  est  en  brioche,  elle  doit  être  cuite  dans  un  moule;  dans  les  deux 
cas.  elle  doit  être  vidée  et  collée  sur  le  centre  d'un  plat 

Coupez  18  crorties  en  brioche  ou  en  savarin.  <!r'  l'rpaisseiir  d'un  centimètre,  ayant  la  forme  ovale,  mas- 
quez-les d'un  cûté  avec  uuc  couche  de  marmelade  d'abricot,  puis  avec  une  couche  de  pralin;  saupou- 
drei-les  avec  du  sucre  fin,  et  lUtes4es  glacer  au  four. 

An  momeot  de  aerrir,  garnisses  la  coupe  avec  de  belles  cerises  mi-sncre,  lavées,  bten  «gouttées; 
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S129. — Grofttes  4  la  Yieteria. 


2130.  —  Croûtes  aux  cerises  (destin  283). 


tM>  CroSte«  (iniliniVs  mt  friiits,  pago  SIS» 
SOS.  Cbtriotl<>  &  1.1  rtovali-,  pago  Ï0&. 
tM.  Timbalo  à  lu  riuc'jdoint',  |>ji([eMI^ 
SM.  SmilU  U  Taniltu,  page  317. 


291.  Abri'ijti  -L  la  [liiIhkim^i-,  pmr  'Jir.. 

Cliarlurti'  de  pi  in-s  ^  lu  iiapoliuiDiS  pa||0  MS. 
!2gS.  Plum-puiJ<lln£  au  punch,  page  IM, 
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ontourez-la ,  à  sa  base,  avec  un  salpicoD  de  frolls  craflls,  varii-s.  cbanflSs  avec  un  peu  de  madère,  et  Hét 
avec  deknianiieladed^bricoto;  sur  ce  mI^cod  drasa  les  croûtes  ea  couronne.  EuToyez  séparteMDt 
une  saucière  de  sauce  madère»  m£lte  aussi  arec  un  salpieoo  de  fruits  choisis  el  quelques  jkislaehes. 

2131.  —  Croûtes  à  ritalienue. 

Coui^oz  des  Irain  ltrK  de  mie  do  pain  do  niisino,  nyiint  IVpnissour  de  7  à  8  millimètres;  distribuo/.-los 
de  loriue  ovale;  rangcz-lcs  daojs  un  plat,  les  unes  a  côté  des  autres;  imbibei-les  avec  de  la  crème  double 
crue,  sucrée,  parfumée;  aussitôt  qu'elles  sont  imbibées,  égonties-les  bien,  roulesJes  dans  des  macarons 
pulvorisos,  ol  Irompoz-los  dnn<;  dos  n-ufs  battus; ])aiuv-lcs  ensuite  à  la  panure  blanche:  égalisoz-I<'S  avor  la 
lame  d'un  couteau,  faitos-lcs  frire  dans  un  sautoir  avec  du  beurre  clariû(>.  Quand  elles  sont  de  belle  cou- 
Itw  des  deux  c6i£s,  égouttez-lcs  sur  un  linge  ;  uappez-les  d'un  eûté.  an  pinceou,  avec  de  la  marmelade 
d'abricots,  et  dressez-les  en  couronne  sur,un  plat;  garnisses  le  centre  de  cotte  rouroniie  avec  des  boules 
depomnips  ol  poiros  onlevfVsà  la  cuillepC  niltos  on  ronipoto;  los  premières  blanolios,  ot  poires  rouges; 
l^ute2  qucliiues  cuillerées  de  pistacbes;  nappez  ces  Iruib  avec  un  sirop  réduit  au  marasquin,  enTOjresle 
surplus  dans  une  saucière. 

213S.  —  Croûtes  1  Tespagnole. 

Coupes  une  vingtaine  de  croûtes  eu  briocbc  ordiuaire,  de  l'épaisseur  de  8  millimètres  et  de  forme 
orale;  saupoudres-les  arec  du  sucre  fin,  et  fliites-les  glacer  an  four:  dressez-les  en  couronne  sur  un  plat 

et  masquez-les  avec  une  sauce  abricots,  au  curaçao;  Karnisso^  le  centre  de  la  couronne  arec  des  marrons 
domi-confits,  intMos  a\oc  (]iiolquos  cuillerées  de  raisins  do  Sinyrne  et  pistaches;  envoyez  en  même  temps 
une  saucière  de  siruj)  au  curaçao,  môle  avec  un  salpicon  de  fruits  choisis  et  quelques  raisins  de  Smyrne. 

S13S.  —  Groùtei  pffint«nilr«t,'aiis  Hmits. 

Héles  dans  une  terrine  quelques  cuillcn'-es  «l'unauas  coupés  en  gros  dés.  quelques  cerises  crues,  sans 
queue  ni  nerau;  autant  de  bdles  fraises  et  de  framboises,  autant  de  quartiers  d'orange  parés  à  vif,  qudques 
niillTt  os  de  lu  llos  groseilles  rougos  et  blanrhos.  —  Conpez  une  quinzaine  do  tranrhos  de  mie  de  pain» 
de  forme  ronde,  de  Tépaisseur  de  7  à  8  millimètres;  ccrnez-lcs.faitcs-lcs  frire  au  beurre.  Videz-les;  emplis* 
se»«n  l«  vide  arec  un  salpicon  de  fridts  confits,  lié  afee  un  peu  d«  marmelade  d'abricots;  masques  le  sal- 
pieon  arec  une  belle  moitié  d'abricots,  en  compote,  mais  ferme,  coupé  du  diamètre  de  rouTertnret  oappes- 
les  au  pinceau  avec  un  sirop  réduit. 

Dresses  les  croûtes  en  couronne  sur  un  plat  ;  arrosez  les  fruits  réservés,  avec  du  sirop  au  punch,  bien 
chaud  ;dresBeB-le8  ensuite  dans  le  puits  de  la  couronne  formée  par  les  croûtes;  arrosez-les  arec  une  partie 
du  sirop,  et  envoyés  le  restant  dans  une  saucière,  après  lui  avoir  mêlé  qudques  pistaches  mondées» 
coupées  en  filets. 

3134.  —  Pommes  &  la  Nesselrode. 

Préparez  la  valeur  de  3  verres  de  marmelade  de  pommes  de  Canada,  à  l.i  vanille,  sucrée,  passée. 

Déposez  dans  une  terrine  200  grammes  de  beunre  manié;  travaillez-le  avec  la  cuiller,  eu  addi- 
tionnant, peu  à  peu.  13  jaunes  d'œuf  el  i  œuf  entier.  Quand  l'appareil  est  bien  mousseux,  ajoutez  une 
pincée  de  fécule,  puis  la  purée  de  pommes,  et  ensuite  200  grammes  de  poudre  de  macarons;  verses  cet 

appareil  dans  \\n  nioiilo  bourré  ot  farine,  fnitos-lo  pnriior  nn  bain-ninrio.  —  Au  ninmont  do  sonir.  domoii- 
lez  le  pain  sur  un  plat  chaud.  mas(]ue2-le  avec  un  peu  de  marmelade  d'abricots,  délayée  au  lait 
d'amandes. 

Si85.  —  Pommea  au  rii,  à  rerange. 
Faites  blanchir  900  grammes  de  beau  riz;  égoutlca-le,  cuisci-le  dans  une  casserole,  avec  du  lait.  Quand 
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il  ost  h  point,  siirrrz-le,  flnissez-le  avec  quelques  cuillerées  de  bonne  crème  crue,  100  grammes  de  beam 
fin,  3  jaunes  iVœui  et  2  cuillert-OH  do  sui  re  d'oraiige.  Nersez  l'appAreil  dao*  UD  inoule  à  boninn  UOi  et 
beurré,  ea  Utssaul  le  moule  sur  un  linge:  tcncz-lc  »  I  etuvc. 

D'antre  part.  ciiia«  8  à  10  belles  pommes  reinette  coupées  en  quartiers:  égoattet-les,  dépo8ee-I« 
dniis  une  petite  terrine;  mottiUefrJes  à  eouTert  avec  un  bon  sirop  vanillé;  laisses^  reflroîdir  avee  no  rond 
de  papier  dciisus. 

Deux  heures  après,  égoutte»4es,  ranget-les  dans  un  santoir.  —  Métes  fan  peu  de  sne  de  pommes  an 

sirop,  fiiites-le  réduire  de  tnoitii',  versez-le  dans  le  sautoir;  faites  mnrérer  les  pommes  un  quart  d'heup'. 
Drcsscz-les  ensuite  en  buisson,  dans  le  centre  de  la  bordure  de  riz,  renven»éc  sur  piaL  Décorei-les  aTec 
quelques  losanges  d'angéliquc:  amseMes  tvee  le  drop  réduit,  envoyez  séparément  hm  tauee  abricots, 
légèrement  liée. 

2136.  —  Poamea  meriagiiéee  (deMia  288). 

nûtes  blanchir,  et  cuises  300  {grammes  de  ris  an  lait,  à  la  vanille;  Anisses-le  avec  nn  peu  de  crème. 
Avec  ce  riz  formez  une  bordure  sur  le  fond  d'un  plat,  laisiicz-le  bien  refroirlir.  et  rangez  en  dOnie»dMlsie 
puite  de  la  bordure,  des  quartiers  de  pommes  reinettes,  cuits  au  beurre  et  glacés  à  l'abricot:  masque^-«n  la 
surface,  ainsi  que  le  riz,  avec  une  couche  d'appareil  à  meringue;  lissez  cette  couche.  Entourez  la  base  du 
ddme  avec  des  mdtiés  de  pommes  de  forme  ovale,  en  les  posant  debout:  entoures-les  avee  une  ebatne  de 
petites  perles  en  meringue.  Poussez  contre  In  base  du  drtme  des  perles  plus  (jrosses  :  dtVorez-eti  le  dessus 
également  avec  de  la  meringue,  et  saupoudrez  celle-ci  avec  de  la  glace  de  sucre.  Poussez  le  plat  à  four 
doux,  afin  deséeher  la  meringue,  en  la  colorant  très^égèrement. — En  sortant  l'entremels  du  four,  gamis- 
se::  les  cavités  du  décor  avw  de  la  gelée  ou  des  confltures;  envoyés  séparément  nne  Modère  de  sauce 
abricots. 

2137.  —  Pommes  gratinées. 

Masquez  le  Tond  d'un  plat  avec  une  courbe  l'imissc  f|p  frniipîp.Tne  h  la  vanille  et  aux  amandes;  laissss- 
la  refroidir.  —  Coupez  en  quartiers  6  grosses  pommes  de  calville;  pelez-les,  cuisez-les  à  l'eau  addnlée,  en 
les  tenant  un  peu  femes;  égouttes  et  foites-les  refroidir  dans  do  sirop  vanillé.  —  Avee  S  antm  pommes 
et  le  ancre  nt'ressnire,  préi)are7  de  la  marmelade,  faites-la  réduire  un  peu  serrée. 

Une  demi-heure  avaut  de  servir,  égouttez  les  quartiers  de  ])ommes:  dressez-les  en  dôme  sur  la  crème 
et  emplisses  les  vides  avec  la  marmelade;  napiiez-lcs  uu  pinceau  avec  de  la  marmelade  d'abricots  et  tenez 
un  quart  d'heure  le  plat  au  four.  Saupoudrez  alors  les  pommes  avee  des  amandes  hachées,  puis  poussez 
autour  du  plat  contre  la  mucbe  de  rrènie.  de  grosses  perles  en  meringue;  saupoudres  celles-ci,  ainsi 
que  les  amandes,  avec  du  sucre  en  poudre,  et  laites  légcremeut  colorer  au  four. 

2138.  —  Pommes  an  gratin. 

Pelez  quelques  bonnes  pommes  de  reinette;  divisez-les  en  quartiers,  supprimez-en  le  cœur,  et  rangez- 
les  dans  un  sautoir  beurré;  sanpoudren^es  avee  nn  peu  de  sucre  vanillé,  cnises-les  à  moidé;  arrosea-ks 

avec  quelques  ruillerées  rie  innriuelade  d'abricols;  tonr/  Ios  à  la  boufbe  tiii  four. 

Foucez  uu  cercle  à  flan  avec  de  la  pâte  sucrée,  masquez  le  fond  et  le  tour  de  la  pAle  avec  du  |>apier 
beurré,  etemplisseslevideavecdein  farine  ordinaire  ou  des  noyaux  de  cerises  séehés;  cuises  è  four  modéré. 

En  le  sortant,  videz-le,  glissez-le  sur  un  plat  sans  retirer  le  cercle.  Monter  alors  les  quartiers  de 
pommes  en  pyramide,  par  couches,  dans  le  vide  de  la  croate  à  flan,  en  saupoudrant  chaque  couche  avee 
une  pincée  de  mararoin  écrasés;  masquez  la  pyramide  avec  la  marmelade  bien  réduite,  et  ensttile  avec 
unecouche  de  praiiii  ;  sjni|)oudreccelni-ci  avecdusucre,  el  foites  glacer  d  la  salamandre. Enlevés  le  cercle, . 
ernuyes  bien  le  plat  avant  de  l'envoyer. 

2139.  —  Pommes  au  madère. 

Coupes  transvenalement,  ehaenne  en  deux  parties,  une  quinsaioe  de  pommes  calvilles;  retires-en  le 
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cn>nr  .'i  TniMc  'l  iin»'  f  iiillor  à  racinft  ;  loariMB  chn([M('  moitii^  pu  nrrontlissant  les  nng1(*s:  failps-Ies  très- 
Icgèreuicut  blanchir,  puis  rangez-les  dans  an  SMUtoir  beurré,  et  mouiUcz-les  à  hauteur  avec  de  la  marme- 
lade iTabrieots  lé|Eère,  Mendne  vne  Au  sirop  fanillé  «t  un  peu  d«  madère;  flntaBOi  de  les  cuire  ainsi  sur 
feu  tri's-iiniii;.  —  Oii.ind  elles  sont  bien  plact^os.  dn-i^^v-lcs  en  di^me jar  UB  plat  doni  le  fnml  est  fiitour^' 
avec  une  couronne  dn  croûtons  de  pain  frits,  formant  bordure;  armeaJea  afae  la  sauce  réduite,  et 
mpondrei  avw  des  pistaehei  taaebées  oa  émlneées. 

2140.  —  Pommes  au  liearre. 

DMMSen  qiinrtifrs  une  qiiinzaino  do  grosses  pommos  rrim^ttcs,  on  siipi)rim;inl  la  p^nii  et  \o  cœur; 
arrondlsseB  les  angles,  cilrounei-les.  rangez-les  dans  un  sautoir  les  unes  à  côté  des  autres;  arrosec-les 
laidement  avec  dn  benrre  fonda,  saupoudres  avec  nn  peu  de  sucre  TauUlé,  cuîses-les  tout  doaeemeot,  en 
les  retournant;  quand  elles  sont  à  peu  pn-s  ruites.  masquez-les  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  étendue 
avec  du  sirop  viiiiillé;  faites-les  mijoter  10  minutes.  Dressez-les  ensuite  en  dôme,  sur  le  centre  d'un  plat 
bordé  avec  des  détails  en  biscuit-puncli  symétriquement  coupés;  ornez  ce  dôme  avec  des  feuilles  d'angé- 
lique  coupées  en  pdnie.  et  entoures-en  ta  base  a?ec  de  petites  craquetta  de  ris,  moulées  en  forme  de 
reiih^riaudos:  nappez-les  ave<'  de  la  sauce  ahrirnt'^.  et  eoToyes  séparémoit  UM  saudèrede  sirop  de 
pommes  au  marasquin,  mêlé  avec  des  pistaches  «émincées. 

• 

«M.  —  9mmu  4  lâ  BlekAlten. 

yidex  sur  le  centre  8  à  lo  petites  pommes  calvilles;  pelez-les,  faites-les  blanchir  légèiemeot.  en  les 
tenant  fermes.  Mn  nrhee  et  bien  enlièr»  ;  4geuttei-lcB.  piaoes-les  dans  un  vase  plat;  couTres  avee  du  sirop 
serré,  chaud  et  vanillé. 

Avec  une  grosse  cuiller  à  racine,  coupes  nne  vingtaine  de  boules  rondes;  dites-les  blanchir;  égoutlca- 

les  et  niottez-les  dans  un  |M)^lon  avec  du  sirop  rougi  au  rarniin;  rhaufTez  et  retirez  rlu  feii. 

Avec  les  parures  de  pommes  et  quelques  autres  reinettes  de  Canada,  préparez  une  marmelade  &  la 
vanille;  fitites-la  réduire  nn  peu  serrée  et  Âales-)a,  sur  le  fond  d'un  plat,  en  anneau  de  S  eentimètres  de 
hxge  sur  1  d'épaisseur.  Au  oeotre  de  ee  plat,  coUes  un  support  en  pain  fiit,  forme  de  pyranyde  ronde: 

tenez  le  [)iai  .'i  rétuve. 

Égouitez  les  pommes  entières,  emplissez-en  lo  vide  avec  uue  frangipane  à  la  vanille,  et  uappez-les  au 
piDcuau  avec  lenrdfop  réduit.  Fosetaur  ebneune  d'elles  une  grosse  cerise  ou  une  petite  rein»«laude verte,  et 

dressez-les  l'une  à  côté  de  l'autre  sur  l'anneau  en  mnrnielnde.  Masque/,  la  pyramide  au  pinceau  avec  de  la 
marmelade  d'abricots,  et  dressez  contre  elle,  de  façon  a  l'envelopper,  quelques  tranches  d'ananas,  coupées 
minces,  étroites  et  longues,  en  les  posant  debout  et  à  cheval.  Sur  le  Imot  de  la  pyramide,  piquet  un 
bâtelet  garni  de  fruilS.  Autour  dei>  pommes,  dressez  une  chaîne  de  boules  de  pommes  rouges,  couj)ées  à  la 
cuiller;  masquei-les  avec  du  sirop  vanillé,  et  euvoyez  en  même  temps  une  saucière  de  sauce  Richelieu, 
auxeerisea, 

S141  —  Pommes  A  la  OanpUne. 

Coupes  en  tranches  épaisem  9  à  4  grosses  pommes;  passes  ces  tranches  au  eonpe-péte,  afln  de  les 

obtenir  d'un  éf.Ml  di;nnètre;  videz-les  en  anneaux  aver  un  tube  à  colonne;  faites-les  lilanrliir  2  secondes 
seulement,  puis  rangez-les  à  plat  dans  un  sautoir,  et  mouillez-les  â  hauteur  avec  du  sirop  vanillé,  chaud; 
fUtanks  macérer  un  quart  dlieure.  Piwea  lea  alon  en  conraioe  serrée  sor  une  bordura  de  rii 
A  la  crème,  vanillé,  fini  avec  un  salpicon  dVingéliquc:  glacez  la  pommes  au  pinceau  avec  du  sirop  de 
pommes  très-serré;  dresser  dans  le  [luiLs  une  compote  de  iK'lles  cerises,  montées  en  pyramide.  Euvoyez  en 
même  temps  une  saucière  de  sirop  des  pommes,  mêlé  avec  du  marasquin  ou  uue  saucière  de  sauce  abricob 
au  klndi.  ~  On  peut  alnplement  couper  les  pommes  par  moitié,  et  ke  dresser  en  couronne. 

2143.  —  Pèches  au  ris,  an  marasquin. 
Guiaei  MO  grammes  de  ris  A  la  crème;  quand  il  est  fini,  emplisses  une  douxaiue  de  moules  è  dariole. 
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beurrés,  foncfe  avec  un  anneau  en  pûte  d'ubricols;  placez  ces  moules  sur  un  plafond,  tcncz-lcs  à  l'élUTC. 
Gonptt,  chAcune  èn  deax  partiel,  8  à  10  bdles  pèelie»,  supprimez-en  les  noyaux,  plongez-les  &  l'eau 

bouillante  pour  en  retirer  la  pcaii:  qn  iiul  clli-s  sont  pan'-es,  divisez  chaque  moitié  en  deux  parties, 
placez-les  daos^  un  poÊlou,  couvrez  avec  Uu  sirop  épais  et  vanillé;  couvrez  le  po61oQ,  tcuez-le  hors 
du  fea. 

Au  moment  de  servir,  di-moulez  les  petits  pains  de  riz,  rangezr-lcs  à  mesure  sur  le  tour  du  fond  d'un 
plat  ;  égoutlez  les  quartiers  de  pCche,  drcssez-lcs  en  couronae  ou  en  dOme  dans  le  puits  formé  par  les 
pains,  et  sur  une  épaisse  coucha  de  ris;  ornas  le  dftme  btcc  des  feoillee  d'angélique  coupées  en  pointe,  et, 
sur  le  centre  de  chaque  petit  pain,  poses  une  grosse  cerise  rai-socre.  Masquez  les  pèches  avec  leur  sirop 
réduit  à  30  dagi^f  mêlé  afee  qadqaas  cuillerôesde  boa  marasquin.  Envoyés  le  sarplos  dans  une  aanei^ 

2144.  —  Abricots  &  la  Condé  (dessin  286). 

Srparoz,  rhacnn  en  driiT  jtnriic's,  une  (luinjTiiin' d'.ihrirnl.s  pas  trop  mnrs;  pol(>r-les,  plonîjoz-Ies  fi  Vonn 
bouillante,  pour  les  blanchir,  2  secondes  seulement,  ulin  de  les  obtenir  bien  fermes;  rangez-les  dans  une 
terrine  et  mouilles  à  hauteur  avec  du  sirop  Tanilié.  froid  à  St  degrés.  Une  heure  aprto,  égouttet-ies. 
dressez-les  en  dôme  sur  une  épaisse  courhe  de  riz  froiil  et  ferme,  fornu-e  eu  oreiix  sur  un  plat;  sau- 
poudrez-Ics  d'abord  avec  des  amandes  hachées,  puis  avec  du  sucre  eu  poudre;  faites  glacer  les  surfaces  à 
four  vif  ou  avec  la  salamandre.  Entoures  te  dAme  avec  une  cooroone  de  croquettes  de  ris,  moulées  en 
fbrme  d'ahricots,  frites,  bien  égouttées,  ornées  chacune  avec  une  queue  imitée  en  angéliqne  et  simple 
ment  roulées  dans  du  sacre  vanillé.  Envoyés  en  même  temps  une  saucière  de  sauce  ahricolsau  marasquin. 

2145.  —  Abricots  a  la  portugaise  (dessin  291;. 

Les  cuisiniers  savent  tr<>s-birn  riiio  li'  l'ortii^'nl  finirnit  dos  mnsprvcs  d'ahrirols  nii  sirop  dans  des 
conditions pariaites,  et  par  ce  fait  trés-reclierciiées  ';  ces  fruits  sont  d'une  belle  nuance,  aux  chairs  épaisses 
et  fermes,  exactement  dans  les  conditions  où  il  est  nécessaire  de  les  avoir.  Cest  avec  ces  fruits  qu'on  pré- 
pare l'entremets  que  je  vais  décrire. 

Ouvrez  2  grandes  boites  entières  d'abricots-,  choisissez  les  moitiés  d'égale  largeur;  rangez-les  à  plat 
dans  un  sautoir,  avec  leur  sirop,  uu  denii-bAton  de  vanille  et  leurs  amandes  fendues  en  deux;  tenez>ln 
au  chaud,  Kins  faire  bouillir. 

Faites  )>l;inrlur  h  ;i  r)i|i»  crrammes  di'  riz  ,  ruiscz-lo  oiisiiile  à  la  rrOnie,  avec  un  demi-bftton  dO  vanille. 
Prenez-en  une  partie  et  lorme^-en  une  couche  sur  un  plat;  laissez-Ic  refroidir. 

Finisses  le  restant  du  rhc  avec  5  4  6  jaunes  d'œuf  et  du  heurre  fln.  Avec  ce  ris  formes  une  croûte 
épaisse  dans  un  moyen  moule  à  dAino  Ix-nrn'',  remplissez-en  le  vide  avec  un  s.iliiicoii  d'iuKiiins  rni  on 
confit,  lié  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  un  iieu  serrée;  courrez-le  avec  une  cuucbe^de  riz,  puis  avec- 
un  rond  de  papier  heorré;  teow-le  une  demi-heure  au  hain-marie. 

Dix  minutes  avant  de  scn-ir.  renversez  le  moule  sur  le  rentre  du  plat,  sans  l'enlever;  démoulez  le  riz 
au  dernier  moment,  et  dressez  les  moitiés  d'abricots  autour  du  dôme,  en  couronne  régulière.  Entre  le  rit 
et  la  counume,  piquez  des  feuilles  d'angélique  coujiécs  en  pointe,  en  les  iHclinant  légèrement.  Sur  le 
haut  du  dôme  |)osez  une  grosse  reine-claude,  et  entoures4a  aussi  avec  des  feuilles  d'angélique  plus  petites. 
Njippcz  les  abricots  awc  du  simp  scrn''.  et  iii>pliqnez  sur  rliarnn  d'eux  une  Inrpo  dnni-nni.'mde  bien 
blanche  ;  servez  en  même  temps  une  saucière  de  leur  sirop,  lié  avec  un  peu  de  marmelade  d'abricuts. 

914«.  —  AbrieoU  à  la  Colbert. 

Fendez  en  deux  uuc  quinzaine  de  beaux  abricots,  pas  trop  mûrs;  rctircz-eo  la  peau,  et  plongez-les  h 

I.  Cnt  m  nwfito,  iMsiné  q«l  fit  à  la  tSM  dt  ctu»  Uricatitn  dNiii  ligiMii  laÉrtia. 
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Pmh  iNmillante,  qoelqoes  weondes  sealement  ponr  te  attendrir  l^;fereinent  ^outtai-ks  aanilAt, 

et  raitc»-le8  macérer  une  heure  dans  du  sirop  épnis.  froid-,  éRouttez-Ies  ensuite  sur  un  linge,  (poDgo-les, 
et  emplissez  le  creux  de  chaque  moitié  d'abricot  avec  du  riz  à  la  crème,  fini  avec  quelques  jaunes  d'œur, 
dcfaçoD  à  imiter  un  abricot  entier;  masquez-les  arec  une  légère  couche  de  marmelade,  et  roulez-les  dans 
des  macarons  pulvérisés;  trempez-les  dans  des  arnfs  battus,  panez-les  à  la  panure  blanche,etfaitfiB-leB 

frire  de  bollf  roiilcur.  —  Éf,'outlez-les,  t!n"isrz  li'H  en  liiiissMH  t!,iiis  un  plat,  masqoei-les  larBODWOt  vnc 
une  sauce  abricots,  liuie  avec  quelques  cuillerées  de  lait  d  amaudcs  et  du  kirsch. 

9147.  —  âaanaa  an  rii,  A  la  créola  (daaaia 

Parez  à  vif  no  bon  amoas  lirais;  eoapei-le  en  deux  sur  sa  longoenr,  dhIseB  chaque  partie  en  tran- 

rhcs  régulières;  rangez  celles-ci  dans  une  terrine,  mouillez  à  couTert  avec  du  sirop  froid,  à  25  degrés-, 
3  heures  après,  égoattez  le  sirop,  mélez-lui  du  sucre  imbtt>é  i  l'eau,  et  cuisez-le  à  32  degrés.  Quand  il  est 
froid,  Tersez-le  de  nouveau  sur  les  tranches  d'ananas. 

Cniaet  400  grammes  de  riz  à  la  crème  (art  tl35}  avec  de  la  fanille  ;  tenez-le  consistant,  llttisac>4« 
arec  jnunes  d'œuf  et  bourre;  Inisscz-le  h  peu  près  refroiflir.  Avec  re  ri^,  imitez  la  forme  d'un  ananas,  en 
le  modelant  sur  une  couche  de  riz,  préalablement  refroidi  sur  plat.  Quand  l'ananas  est  imité  et  le  riz 
fnM,  i>iques  sur  le  sommet  quelques  feuilles  d'angélique,  en  imilatlon  de  la  eonronne  de  hmanas  « 

orne/-en  les  surfaces  avec  des  pointes  d'nniri'litjue,  pour  imiter  les  nsix'-rités  suporfiriclles  <Iii  rniil.  Nappez- 
le  alors  au  pinceau  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  tiède,  et  tenez-le  à  l'étuve  uu  quart  d'heure,  en  l'hu- 
mectant sowent  au  pinceau  avec  la  marmelade.  —  An  dernier  moment,  dresses  les  tranchca  d'ananas 
on  couronne  autour  du  riz  ;  entre  l'nnanas  et  le  riz  disposes  des  feuilles  d'angdictue  coupées  en  pointe; 
eanja  «a  mtaie  tempe  une  sauce  abricots  à  la  i«oiile. 

2148.  —  Marrons  an  rit,  à  l'espagnole. 

Beurrez  un  moule  à  dôme;  décorez-le  intérieurement  avec  de  gros  détails  d'angélique  confite,  ramol- 
lie i  Peau  tifede.  —  Blanchisses  MO  gram.  de  riz;  égoutles-le,  rafratchiasez  et  euises-le  ft  la  crème  avec  un 
morceau  de  vanille;  quand  il  est  à  point,  rli.m^re/  le  de  riisserfde,  (>t  finissez-le  avec  un  morceau  de  bon 
beurre,  puis,  avec  5  ù  6  jaunes  d'oeuf;  drcsscz^lc  contre  les  parois  et  le  fond  du  moule  décoré,  en  lui  dun- 
naot  l'épaisseur  de  1  centimètre  et  demi;  Uasez-le  bien  à  l'intérieur,  et  empiisses-en  le  tide  avec  une  gar- 
nitnre  do  marrons  demi-conflts,  égouttés  de  leur  sirop,  entremêlés  avec  une  poignée  de  raisios  de 
Smyme  ramollis  et  arrosés  avec  quelques  cuillerées  de  marmelade  d'abricots  au  marasquin;  couvrez  ces 
fruits  avec  une  couche  de  riz,  et  celle-ci  avec  un  rond  de  papier.  Tenez  le  moule  au  baitMnarù  20  mi- 
nutes. —  RenTerses  ensuite  le  pain  sur  un  plat,  et  masques  le  Jbnd  de  oeltti-cl  avec  la  sirop  des  marrons, 
nrtié  avec  un  peu  de  bon  marasquin. 

2149.  —  Soufflé  &  la  vanille  (dessin  296}. 

Même  ponr  no  dîner  simple  de  10  couTerla,  il  convient  de  aerrir  cet  eotranels  dans  deux  casserolea 

A  soufflé. 

Mettez  dans  une  terrine  200  grammes  de  farine  et  une  cuillerée  de  fécule,  délayez  arec  2  verres  de 
lait  cuit,  et  paasea  au  tamis  dans  une  casserole;  ajoutez  un  grain  de  sel,  100  grammes  de  beurre,  unbAton 

de  vanille  coupé,  150  grammes  de  sucre;  posez  la  casserole  sur  feu  inodén-,  tournez  l'appareil  avec  nne 
cailler  en  bois  pour  le  lier  sans  grumeaux;  quand  il  est  lisse,  faites-le  réduire  quelques  minutes,  sans  le 
quitter,  pour  lui  donner  la  consistance  d'une  béchamel  serrée. 

Versez  alors  cet  appareil  drins  une  autre  ciisserole,  et  incorporez-lui,  un  h  un,  12  jannes  d'eeuf  et 
100  grammes  de  beurre;  travaillez-le  (juclques  minutes,  et  quand  il  est  froid,  incorporez-lui  8  blancs 
d'enif  fouettés,  Ueo  formes,  ainsi  que  quelques  cuillerées  de  crème  fouettée,  irien  ^uttée.  Le  mé- 
lange  opéré,  verses^  dans  S  casseroles  i  soufflé,  beurrées;  empUsses-les  seulement  aux  trois  quarts; 
Il  M 
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poatt-les  nr  on  pbfood,  pomKt  à  fonr  don,  mais  bien  atteint  Ttfih  minâtes  «près,  retires  ks 

soufflés  pour  les  coaper  en  croix,  p«^Détrant  jusqu'au  fond  des  casseroles;  repousscz-lcs  aussitdt  su  four  et 
cuisez  20  à  25  minutes,  CD  ayant  soin  de  les  glacer  deux  fois  au  sucre  peudiint  leur  cuisson.  En  les  sortant 
du  four,  posez  les  2  casseroles  sur  un  plafond  couvert  avec  une  couche  de  cendres  chaudes;  courres^es 
clueane  mnc  nne  doehe  elianfflte,  fhitos-les  porter  ainsi  jusqu'à  la  salle  à  moger;  là,  les  cassemlsB  sont 
posées  sur  un  plat  couvert  d'une  scrviellc,  pour  être  pn-senlées  aussitôt  aux  convires. 

Les  soufflés,  quels  qu'ils  soient,  exigeant  des  praticiens  les  soins  les  plus  attentifs,  ne  doivent  et  ne 
peuTaDl  être  servis  dans  les  conditions  ▼oulacs,  qm  dans  des  dlnen  peu  nomlireux. 

2iS0.  —  Soufflé  anx  aeetas. 

Fdteslbndrc  175  grammes  de  beurre,  dans  nne  cnsserolc,  niCioz-lui  100  grammes  de  Curine;  cuisez 
b  pAte  sur  feu  doux,  en  la  tournant;  délayez-la  avec  un  demi-litre  de  crème  simple,  chaode,  infusée  aux 
xesles:llez  l'appareil  sur  feu,  sans  le  quitter;  retirez-le  pour  le  lisser,  en  le  travaillant  fortement,  puis 
dess6ches-le quelques  minutes  et  vorsez-le  dans  une  terrine;  mélez-lui  aina  tM grammes  de  sucre  de 
citron  ou  d'orange,  un  gniii  di'  yr\.  puis  9  à  10  jaunes,  l'un  après  l'antre,  sans  CA^rr  de  le  travailler; 
incorporez-lui  ensuite  80  graitiiues  de  beurre  ûn  divisé;  puis  9  blancs  fouettés,  cl  cutia  quelques 
ouillertas  de  crème  foaetlée,  mflée  avec  du  sucre  anx  lesies. 

Versez  rappnroil  dans  deux  casseroles  à  soufflé,  beurnVs  ;  ruispz-lo  h  fmir  dntn  3")  fi  iO  minutes.  — 
Cinq  minutes  avant  de  sortir  les  soufflés  du  four,  saupoudrcz-lcs  avec  du  sucre  aux  zestes.  En  sortant  les 
casseroles,  pcee^les  nir  an  plafond  chanSé,  et  convres-les  avec  une  doehe  en  tOle,  ayant  on  rdwrd 
sur  le  haut,  de  fiaçon  A  pouvoir  mettre  de  la  cendre  chaude  dessus. 

Cet  appareil  est  un  des  meilleurs  que  je  connaisse,  c'est  un  des  plus  pratiques,  facile  à  préparer;  quand 
il  est  cuit  il  se  tient  très-bien  et  peut  rester  au  four  quelques  minutes  de  plus  sans  en  souflkir.  Ceux  qui 
Tondront  Fessajer  seront  de  mon  avis  :  il  &ut  sealenent  disposer  diu  Ibor  bien  «tteïnt,  mais  peu  cliand. 

2151.  —  Soufflé  au  citroa. 

Encore  un  excellent  entremets  re^ommandable.  —  Mettez  dans  une  canerote  15  jaunes  d'oeuf, 
250  grammes  de  beurre,  250  grammes  de  sucre,  un  grain  de  sel  et  le  SOC  de  2  citrons;  travaillez  cet 
a^iareil  quelques  minutes,  pois  lies-le  sar  lén  sans  le  quitter,  et  sans  fidre  bouillir.  Redres-le  dn  feu, 
laisscz-lc  à  iiiDiiir  rcfioiiîir  snns  rp5y;pr  de  le  travailler;  puis  incorporez-lui  peu  à  peu  15  lilaii'  s  d'a-uf 
fouettés,  une  piuccc  de  zcslc  de  citron  finement  haché,  et  une  cuillerée  de  fécule.  Le  mélange  opéré, 
TerNs-le  dans  nne  eaaaenrie  A  soofllé,  mettes  «elle<i  dans  un  plafond  avec  un  pen  d'eau  chand^  et 
«nbei-le  S5  minutes,  A  fonr  doux. 

9182.  —  flanOé  à  la  danpUne. 

Mpsrei  vn  appareil  dans  les  conditions  prescrites  A  l^rticle  SIM.  Benrrei  une  casserole  A  soufflé, 

étale;:  iiiio  roiiche  de  l'apprireil  au  fond  de  celle-ci  et  poussez-le  au  four  rlinuil;  aussitiM  que  la  surfnre  de 
cette  couche  est  saisie,  retirez  la  casserole  k  la  bouche  du  four,  et  masquez  l'appareil  avec  une  légère  couche 
de  numndade  d'abrieots;  sur  celle-ci  étales  une  autre  couche  d'appareil  A  souillé,  IhitesJe  saisir,  et  mas- 
quez-le encore  avec  la  marmelade;  continuez  ainsi  jusqu'à  ce  que  la  casserole  soit  pleine;  pouss4-z-la  alors 
au  four  doux,  et  cuisez  le  soufflé  35  minutes,  en  le  glaçant  de  belle  couleur.  Dresses-le  aussitôt  sur  vn 
plat  chaud,  et  couvres  avec  une  doehe  chaude. 

usa.  —  Souillé  de  ris  au  marasquin. 

Cuisez  à  grande  eau  200  grammes  de  riz;  égouttcs-le,  déposes-le  dans  une  terrine,  arrosez^le  avec  un 
peu  de  marasquin. 

Préparez  un  appareil  h  sonfllé,  en  procédant  d'après  la  méthode  prescrite  h  l'article  2150.  Quand  ks 
blancs  lui  sont  incorporés,  dressez-le  par  couches  dans  2  casseroles  à  soufflé,  en  alternant  chaque 
eonelM  aveo  une  petite  partie  du  riz,  bien  égoutté.  Quand  les  casseroles  sont  aux  trois  quarts  pleines. 
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posez-les  sur  un  plafond,  pousses  celui-ci  à  four  doux,  bien  atteint;  3  minutes  après,  sortez-les  pour  les 
fendra  en  eraix,  k]MMU8«»-1«  aiissiuyt  tca  Crar.  et  eoiserie»  SS  miotiles,  en  les  glaçant  deux  foban  mcre 
fin.  Bn  to  aoctant  da  Ibor,  eufoijefrto  afee  ks  précaatioas  prescrites  à  l'actiele  2149. 

2iS4.  —  Soufflé  à  la  Palphy. 

Préparojc  un  appareil  ù  soufflé,  à  la  vanille,  tel  qu'il  est  décrit  à  l'article  2U9. 

D'autre  part,  cuisez  une  plaque  de  biscuit  en  feuilles,  minces;  fendez-le  par  le  miliea,  afin  d'en  dimi> 
naer  l'épaiasenr;  masquer,  alors  les  2  abaisses,  d'un  cAté,  avec  de  la  marmelade  d'abricoto»  et  diiiaefr-les 
en  ronds  un  pon  plus  t^trnits  r|iir>  I  nu  vcrture  de  la  casserole  à  soufflé  :  il  en  font  k  pour  no  soalBé;  imbi- 
bei-les  légèrement  arec  du  marasquin. 

Étales  dans  chaque  casserole  ane  eonebe  d'appareil  à  soufflé,  ayant  S  centimètres  d'épaisseur;  sur 
rptfo  roiirlip  posez  nn  rond  de  bisdiitj  ol  ni.istjiifz  eolui-ci  avec  une  antre  roiirho  d'nppnrcil;  rontinnei 
ainsi,  eu  alternant  l'appareil  et  le  biscuit,  jusqu'à  ce  que  les  casseroles  soient  à  peu  près  emplies;  poses-les 
alors sar  une  plaque,  conma  arec  du  papier,  et  pousses  à  foor  doux.  Quand  les  souIOto  sont  bteonmités, 
enlevés  le  papier,  saupondrss  avec  du  surro.  et  faites  glaoer  de  belle  coulear;  retirefrJes  aosalOt,  enroyei* 
les  afee  les  précautions  prescrites  à  l'article  2149. 

315S.  —  Soafflé  aux  amandea. 

Triez  250  grammes  d'amandes  douces,  mêlées  avec  quelques-unes  d'amères;  frottez-les  dans  un  linge, 
et  baebetplcs  finement.  —  Mêles  dans  ane  terrine  300  frammes  de  sucre  en  pondre  vanillé  et  f  0  jaunes 
d'œuf;  travaillez  avec  une  cuiller  comme  pour  biscuit;  quaml  l'appareil  est  bien  mousseux.  inrnrporez-Ini 
pen  &  peu  les  amandes,  en  même  temps  que  8  blancs  fouettés,  bien  fermes,  et  la  valeur  de  2  verres  de 
crtme  fouettée:  mélangea  bien  l'appareil,  vecses-lê  dans  S  easseroiea  à  sonfflé,  bennées;  poses  les  oss^ 
rôles  sur  un  plafond,  couvres  les  soufflés  arec  nn  papier,  poussez-les  à  foar  modéré,  et  cuiaei  aana  trop 
les  colorer.  Au  dernier  moment,  e!à»u4»  avec  du  ancre  vanillé;  envores4es  aussitôt. 

SIS6.  —  Sonfflé  an  chocolat. 

Cassez  en  morceaux  4  à  5  tablettes  de  chocolat  à  la  vanille;  raettoz-le  dans  une  casserole  avec  quelques 
cuiltaées  d'eau  tiède,  el  faites-le  ramollir  à  la  beadm  du  four;  bro}'e»4e  ensuite  avec  une  cuiller  pour  le 

lisser  :  il  doit  formerune  bouillie  (épaisse,  sans  fjrumeanT.  M<Mez-lui  alors  12  l'j  jaunes  rl'fpuf.  l'un  après 
l'autre. —  Fouettez  »  blancs  bien  fermes,  mélez-leur  un  peu  de  sucre  vanillé,  et  incorporez-les  à  l'appareil; 
ajoutes  quelques  cuillerées  decrènae  fouettée;  verses-le  dans  les  casseroles  à  soufflé,  légèrement  bentrées, 
et  poussez-les  à  four  doux.  Trois  minutes  apr(<s,  ronp'^z  eu  rroix  l'appareil,  en  gliamnt  le  couteau  de  baut 
en  1)38,  jusqu'au  fond;  remettez  les  soufflés  au  four,  et  cuisez-les  20  minutes;  glaces-les  avant  de  les  sortir. 
—  EnfK^wMes  avec  les  soins  j^rescrita  à  l'article  SièO. 

2167.  —  lovffléa  «n  chocolat,  ea  eaiiiai. 

Mettes  dans  nn  sautoir  4  tablettca  de  bon  chocolat  i  la  vanille,  casséa  en  morceau;  ajontex  quelques 

cuillerées  d'eau,  et  tenez  à  la  bourbe  du  four,  jusqu'à  ce  que  le  chocolat  soit  bien  ramolli;  broyoz-lc  alors 
avec  une  cuiller  en  bois;  ajoutez  100  grammes  de  sucre  et  6  jaunes  d'œuf  :  2  minutes  après,  délayez  l'ap- 
pareil avec  la  valeur  de  S  blancs  d'cenf  fouettés;  puis  vereez-le  sur  5  à  é  antres  blancs  fouettés;  ajoutes  un 
peu  de  sucre  vanillé  et  la  valeur  d'un  verre  de  cr^me  fouettée.  Avec  cet  appareil,  emplissez  de  petites 
caisses  en  papier,  ranges  celles-ci  sur  un  plafond,  pousses  au  four  doux,  et  cuises  20  à  25  minutes;  glaces 
et  servez  cliaudement 

SI58.  —  Soufflé  de  pommes,  ê  la  ruase. 

Tenez  au  cbaud,  dans  une  casserole,  la  valeur  d'un  demi-litre  de  marmelade  de  pommes  à  la  vanille 
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peusQcréc,  mais  bien  réduite;  25  à  30  minutes  avant  de  servir,  chaulTcz-la  bien,  en  la  tournant;  retircz-ia 
da  feo,  et  f Dcarporei-lui  virement  418  MaDcs  d*œuf  Toilettés,  bien  fermes  et  sucrés;  verses  aaieitM  Fap- 

parcil  dans  2  rassorolos  .'i  sniiffir-,  )i!vsc7-Io,  en  le  montant  en  doiiK",  s,inpniir1rrz  lr-^;i'remrnt  avec  du  sucre 
flo,  et  poussez  les  casseroles  à  four  tris-dçux.  Sortez-les 20  minuit»  après,  drcbsez-les  sur  plal  couvert  d'une 
lenieMa  «t  semi-les.  Cet  appareil  à  souillé  ne  tombe  pas, 

au».  -  SovflM  d'àtelcota,  ft  froid. 

Mettes  dans  nne  baariM  étainée.  k  déetUtres  de  pnrée  d'abricots  sans  sucre  :  les  flmiis  penfent  éir» 

cuits  ou  crus;  m«''lcz-lii  nvoc  le  doiiMo  <!<•  son  voliiiiif  d<'  f;l;ice  de  surn-,  parfiiintV  ;i  i'nrangp;  posez  la 
bassine  sur  glace,  et  travaillez  l'appareil  à  la  cuiller  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  lié;  ajoutez  alors  un  blanc 
d'CBaf  non  fouetté;  eontinues  i  tniTailler  TiTement  l'appareil;  aussitôt  que  ce  blanc  est  bien  incorporé, 
ajoulez-on  un  autre,  et  ainsi  de  suite  jusqu'à  concurrence  de  10  blancs:  pour  que  l'appareil  devienne  léger, 
il  rniit  le  travailler  au  moins  trois  quarts,  d'beuro  ;  Tersez-le  dans  une  casserole  à  soufflé,  et  cnisei-le 
20  minutes  à  four  doux. 

SI  80.  —  Sonné  i  la  gelée  de  framboises. 

Mêliez  dans  une  petite  bassine  mince,  ôûO  grammes  de  gelée  de  framboises;  broycz-Ia  bien  avec  une 
enJUer,  pois  ajoutes  peu  à  peu  une  forte  poii^iée  de  glaee  de  sucre,  à  Poraoge;  poaea  la  bassine  sur  glace, 
et  travaillez  l'appareil  12. 'i  15  minutes;  mèlcz-lui  alors  8  blancs  d'œuf  fouettée,  bien  fermes;  ajoutez 
quelques  gouttes  de  carmin  ;  versez-le  dans  2  casseroles  à  soitfn<'  n  cuisoz-lc  20  minutes  Afiinr  doux.  En 
sortant  les  soulDés  du  four,  saupoudres-Us  avec  du  suera  eu  i^^uuii  c.  cuvoycz-les  auasilAt. 

3161.  —  SouflU  rntio  i  Tananaa. 

Aree  un  appardi  dé  biaeuit  fin,  remplisset  un  moule  à  pftté^band,  bas  do  forme  et  à  charnières, 
bènrré  et  glacé;  misez-le  à  four  modéré. 

En  le  aortaot,  déinoulcz-lc  et  laissez-lc  refroidir.  Parez-le  droit  eu  dessus,  et  videz-le  en  partie,  sans 
l'amincir  trop  sur  les  côtés.  Masques-le  an  fond  et  autour  avec  une  couche  de  marmelade  d'abricots  au 

rhum,  tiède.  Kssinez  le  moule,  remellez  le  biscuit  dedans,  et  tenea-lc  à  l'éluve. 

Mettez  dans  un  j^éloo  300  grammes  de  belle  marmelade  d^brfcois  et  uu  demi-b&ton  de  vanille;  toar- 
nez-la  sur  feu,  et  foites-la  réduire  i  5  minntes  :  si  elle  était  claire,  Il  faudrait  en  mettre  daTantage  «t  la 
foire  réduire  quelques  minutes  de  plus,  aûn  de  la  serrer.  Iletirea4a,  enlevés  la  vanille,  et  méles-lni  par 
moitié,  un  denii-iléciiiire  de  rhinn  et  <ie  curaçao;  incorporez-lui  aussitôt  6  Manrs  d'œuf  fouettés  en  neige, 
l^ëremcut  sucrés,  avec  du  sucre  d'oruiigc  ou  de  citron  riipé  sur  l'écorce  des  fruits,  également  mêlés  avec 
qnéiqoes  cuillerées  de  rhum  et  de  curaçao  :  cet  appardl  doit  être  fortement  aromatisé,  afin  de  eorrlgar  la 
fadeur  des  hiatifs  d'œuf;  i^outei  200  grammes  d'ananas  confit,  coupé  on  dés. 

Quand  le  mélange  est  opéré,  remplissez  le  vide  du  biscuit  avec  l'appareil,  en  le  montant  en  dôme; 
Uases-en  les  surfoees,  et  perles  le  tour  du  biscuit,  à  Faide  d'un  cornet,  avec  le  même  appareil;  tenca^ 
15  à  20  minutes  à  four  doux. 

En  le  sortant,  masquez-en  les  surfaces,  à  l'aide  du  pinceau,  avec  de  la  marmelade  chaude,  et  décores- 
les  avec  des  détails  d'ananas  et  d'augéliquc.  Dressez  l'eatremels  sur  un  plat,  enlevés  le  moule,  et  servez. 

S162.  —  Petits  aoulflés  ««  call. 

Fliites  torréfier  425  grammes  de  grains  de  café,  dans  un  poêlon  ;  foites-les  Infliser  20  minutes  dans 

un  dcmi-Iitre  de  lait  bouillant;  passez  le  liquide  au  tamis  fin. 

Faites  uu  roux  blond  avec  un  morceau  de  beurre  el  100  grammes  de  farine;  délayez  avec  l'infusion 
au  café:  tournez  juscju'à  l'ébullition,  ajoutes  100  grammes  de  ancre  en  poudre, et  eubei  7  4  8  mtniitea  sans 
cesser  de  travailler;  reiirez-lo  du  feu.  Quelques  minntfa  après,  ajoutes  5  jaunes  d'emf  Fun  après  l^Obe^ 
puis  5  blancs  fouettés;  cuises  en  petites  caisses. 


Digitized  by  Google 


ENTREMETS  DE  DOUCEUR  CIIAIDS:  PRÉCIEUSES,  OMELETTES. 


Sll 


2163.  —  Petite  soaiflés,  à  l'orangw. 

Préparrx  un  appinil  fc  aoufflédans  les  conditions  prescrites  à  l'arUele  Î\k9,  en  supprimant  la  vanille  i 
remplacez  celle-ci  par  une  addition  de  2  cuilicrc'cs  de  sucre  d'orange,  mai»  eu  observant  que  ce  sucro  ne 
doit  entrer  dans  l'appareil  qu'alors  que  celui-ci  est  cuit  et  refroidi.  Quand  les  jaunes  d'œuf.  le  beurre  et 
les  blancs  fouettés  sont  ineorportia^  innei  reppardl  «rec  une  euitter,  et  emplisses  2h  petites  eaisaea  «d 
papier,  de  forme  romlf  on  (i\ale,  plissécs  et  tW-s-lf^gftremont  luniiTL'cs  à  l'intérieur;  ran^pz-Ies  sur  une 
plaque  recouverte  de  papier,  poussez-les  au  four  doux.  Au  bout  de  10  à  12  minutes,  saupoudrez-les  avec 
du  siicra  Un,  et  Aiite»Jes  glacer.  Dressei-les  sar  i  idats;  euToyes^es  aosaitôt. 

2164.  —  Précieuses  aux  fraises. 

Cuisez  du  biscuit  fln  ou  de  la  génoise  fouettée  sur  feu,  dans  des  moules  ovales,  à  gâteaux  de  riz  :  H 
en  faut  12  pour  un  entremets. 

Quand  les  gftteaux  sont  déiMiilée  et  refroidis,  coupetto  droit  sur  le  bent,  et  vidoz-Ics,  en  ne  lals- 
MDt  qu'une  minitnf;  ('paisseur:  masquez-en  l'intérieur  avec  une  minre  rniichc  de  marnu  kulc  d'abricots. 

Mettez  dans  uue  bassiue  500  grammes  de  glace  do  sucre,  et  délaycz-lu  avec  un  dcuii-Utrc  du  suc  do 
Itaiies,  Ma.  TranilleB  5  mlnntea  hippareil  sur  glaee,  et  mélea-lnl,  peu  à  peu,  3  à  4  Menés  d'œof  non 
fouettés,  sans  cesser  do  le  travailler  jusqu'à     (]ii'il  soit  mousseux  et  rcriiH^  coniiiie  de  !a  inoringue. 

Chauffez  alors  les  biscuits  à  la  bouche  du  four;  remplissez-les  avec  l'appareil,  et  cuisez-le  10  minutes 
à  four  doux,  aimptement  pour  le  pocher. 

Dreteea  les  biscuits  nir  un  ptfit  gradin,  «t  eerra-ke  sens  relard. 

2165.  —  Poupeliu  A  li  llrugipane. 

Faites  bouillir  la  valeur  de  S  verres  «Peaur^outes  un  grain  de  tél.  S  cuillerées  de  sucre,  175  grammes 

ùe  beurre,  un  morceau  de  zeste.  Refim  le  liquide  du  feu,  eniplisscz-le  avec  de  la  bonne  farine,  autant 
qu'il  peut  en  absorber,  eu  opérant  cnniine  pour  la  p.'ite  .'i  dioii.  O'I'I'kI  la  pAle  est  liée,  dcsséclies-la,  d- 
laissez-la  à  moitié  refroidir;  iucorporcz-lui  alors  iS  œufs  cutiers  et  200  gramiue^i  de  beurre. 

Veraes  Pappareil  dans  un  moule  à  eberlolte  beurré;  entoum>le  anr  le  haut  avec  une  btnde  de 
papier  beurré.  Cniscz-Ie  i\  four  moiléré,  l)i('n  fermé.  Quaml  il  est  sorti  du  four  et  à  moitié  reftuMi,  videz- 
le  entièrement  pour  ne  laisser  que  la  croûte  du  fond  et  des  parois;  emplissez  le  vide  avec  uno  frangipane, 
mêlée  avee  du  satpieon  de  fruits,  en  dressant  la  crème  par  couelm  «t  en  alternant  diaque  couche  avec 
de  la  mannelade  d'abricots;  remettez  le  gâteau  au  four  doux,  poiur  86  à  25  minutes.  En  le  sortant,  ren- 
'vnrsci-le  sur  un  plat,  aanpoudres-le  avec  du  sucre  fln. 

2166.  —  Omelettes  à  la  crtaM  d«  rla. 

Infosex  un  dcmi-bàton  de  vanille  dans  3  décilitres  do  bon  laiL  Ues  ce  lait  avec  3  cuillerées  de  fécule 
de  riz;  passez,  et  tournez  le  liquide  sur  feu  jusqu'à  l'ébullition.  Au  premier  bouillon,  retirez  l'appareil  sur  le 
côté;  sucrez-le.  remettez  la  vanille  dedans  et  cuisez  25  minutes  :  la  bouillie  doit  être  alors  consistante  et 
serrée:  liez-la  avec»  jaunes  dtauf;  cuiaei  la  liaison  sans  foire  bouillir;  retirez  du  feu, et  méicz-lui  3  cuille- 
rées d'amandes  piléesavec  un  morceau  de  beurre,  et  pass(^•s  au  tamis.  Retirez  la  vanille  et  laissez  refroidir. 

Battez  14  &  15  caufii  dans  une  tcrriuc;  ajoutez  un  graiu  de  sel,  une  poignée  de  sucre  en  poudre  et 
quelques  cuillerées  de  crème  crue.  —  Faites  épurer  1S5  grammes  de  beurre.  Chauffes  une  poêle  à  panne- 
quels,  beurrez-la  largement  an  [.irirenu  avec  !<•  beurre  li<niiilo,  et  versez  dedans  la  sepliî'ino  partie  ries 
œufs  battus  :  on  peut  régler  la  quantité  à  l'aide  d'une  cuiller  ronde,  ii  sauce.  —  Cuisez  l'omelette  sur  feu 
doux,  en  la  hiatant  plate;  aussitôt  qu'elle  est  prise,  retirez-la  du  lieu,  glissez-la  sur  une  plaque,  et  cluses 
les  six  autres. 

Masquez  ensuite  ces  otiielettes  avec  une  couche  de  la  bouillie  préparée,  et  enfcrniez-Ia,  en  pliant 
chaque  omelette  de  forme  luugue,  poiutue  des  deui.  bouts,  llaugcz-lcs  à  mesure  sur  une  plaque^  saupou- 
drages uTsc  du  sucre  fln,  el  folles  glacer  au  four. 

Dresses  ensuite  les  7  omelettes  sur  un  plat;  4  en  dessous  et  S  en  dessus.  8enrcs-les  aussitôt. 
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MST.  —  toalttlM  à  11  fraagipaiM. 


Piéptrw  UM  erèoi»  fn»|^Qe  à  la  TuiiHe  on  n  duieoUi^  d^qnte  les  praseriptloiis  dooBées  au  eha- 
piira  de  la  Pâ!i«rr;^:  on  retirant  la  crème  du  fea,  liei-la  aree  4roa  S  Jaunes  d'onif  en»;  «Joules  3  enil- 
lertes  d'amandes  pilées,  passées  au  tarais. 

Mettes  dans  une  terrine  200  grammes  de  finrino;  ajontes  S50  in^mmes  de  beurre  fondn,  175  grammes 

de  sucre,  un  grain  de  sel  et  7  (i  8  jnnnes  d'irur;  diMayez  nvcr  du  lait,  fi  consistance  d'une  pâte  à  frire,  légère; 
incorporez-lui  alors  5  blancs  fouettés  et  la  valeur  d'un  verre  de  crème  fouettée.  —  Avec  du  beurre  fondu 
et  à  l'aide  d'un  pinceau,  beurrez  largement  le  fond  d'une  moyenne  poêle  à  omelette,  bii  ii  propre; chauffez 
edle-ci,  et  masquez-en  le  fond  avec  une  petite  partie  de  l'appareil  préparé,  en  l'étalant  sur  tonte  la  lar- 
gcur  de  la  poêle,  de  façon  h  nbionir  une  oniclolte  un  peu  plus  ("'paisse  et  plus  large  que  1rs  pannequcts 
ordinaires;  quand  elle  est  cuite  des  deux  côtés,  renversez-la  sur  une  feuille  de  papier,  dans  toute  sa  largeur. 
Cutses  ainsi  s  à  A  omelettes,  en  les  étalant;  distribues  alors  sur  chaque  omdette  une  partie  de  la  frangi- 
pane, et  ployez-Irs  en  leur  donnant  la  forme  ordinaire,  c'est  Vdiro  mi  porle-mantemi .  iMiiniucs  des  dem 
bouts;  dressez-les  aussitôt  sur  un  plat,  couvrez  avec  un  papier  beurré  et  poussez  à  four  doux;  tenez-les 
ainst  11  4  15  nlmitesi  sanpoudrea-ies  avee  du  snere  fin,  vanillé;  gkoes-leB  à  l'aide  d'une  brochette 
ron^  ao  ftia;  masques  le  Ibiid  du  plat  avee  un  peu  de  aauee  abricots  an  marasquin. 


Préparez  un  petit  appareil  à  pannequcts.  avec  de  la  crème  crae^œufs,  sucre.l>eurre  et  farine.— Mettez 
dans  une  terrine  150  grammes  de  feiine  de  riz; délayes-la  arec  de  la  crème  on  du  bon  lait;  mettez-la  dans 
une  casserole;  ajoutes  un  grain  de  sel,  lOO  grammes  de  sncre  et  un  demi-bAton  de  vanille;  tournez  l'ap- 
pareil sur  fou  doux  pour  lo  lior;  ."jnutoz  un  morceau  de  heurro.  et  cuisez  7  à  8  minutes  afin  d'ob- 
tenir un  appareil  de  mémo  consistance  que  la  fraugi(>aue;  à  ce  point,  retirez-le  et  liez-le  avec  &  à  5  jaunes 
d'œnt 

Avec  du  beurre  épuré  et  l'nppareil  à  pannequcts,  prëpnrez  f)  ;'i  S  omelettes  minces,  de  la  largeur 
d'une  poêle  à  pannequcts  ;  à  mesure  qu'elles  sont  cuites,  étalez-les  sur  un  plafond  ;  puis  garnissez  chaque 
omelette  aree  une  partie  de  la  crème,  et  roule»4a  en  portennaotean.  Disposes  i  mesure  les  omdettes  sur 
le  plafond,  les  unes  à  c6té  des  autres;  tenex-les  à  la  bouche  dn  foar  qudqoes  minutes»  puis  saupoudres* 
les  de  snere,  et  glace»to  au  fer  rougi;  dresses-les  ensuite  sur  un  plat. 


Préparez  un  petit  appareil  à  pouding  saxon,  &  la  vanille,  en  procédant  d'après  la  méthode  prescrite  à 
hirtiele  SOW.  Chauffez  S  poêles  de  grosseur  différente,  dont  la  plus  petite  sera  une  poêle  à  panneqnets, 
frottez-les  d'abord  avec  un  morceau  de  lard  cni,  essuyoz-lcs  bien;  beurrez-les  ensuite  au  pinceau  avec  du 
beurre  épuré  ;  étalez  alors  sur  le  fond  des  poêles  une  couche  d'appareil  ayant  à  peu  près  1  centimètre 
d'épaisseur;  enïseB4e  à  feu  modéré,  en  le  retonmant;  renvenes-le  aussitôt  sur  plaque  :  il  faut  une 
'qtdnsaiuedeeesttDeiettes  pour  préparer  Peotiemei'^;  .-uissitni  miirs.  imbibez  chacune  d'dles  avec  un  peu 
de  marasquin;  masquez-les,  truti  côté,  avec  une  couche  de  ui.irineiade,  et  dressez-les  à  mesure  sur  un  plat, 
les  unes  sur  les  autres  :  les  plus  larges  eu  dessous,  de  façon  à  former  un  dôme;  masquez  aussitôt  le  dôme 
aree  une  eouebe  de  marmelade^  puis  avec  une  couche  de  meringue;  déeores-le  au  conet;  saupoodrei 
avec  du  sucre  fin,  et  tenez  le  plat  on  quart  d'heure  à  la  bouebo  du  four  doux.  BoToyes  en  mtaie  temps 
une  saucière  de  crème  anglaise. 


Casses  une  qulnsainc  d'oeufs  dans  une  terrine,  ajoutez  un  grain  de  sel,  U  cuillerées  de  sncre  an  citron, 
<$0  grammes  de  beurre  distribué  en  petites  parties  :  battez  bien  les  œufs.  —  Faites  fondre  150  à  200  gram. 
de  beurre  dans  une  poêle  A  omelette,  poses-la  sur  feu  vif;  aussitôt  que  le  beurre  est  bien  chaud, rerses  les 
ngob  battus  dans  la  poêle;  cuises  l'omelette,  en  la  liant  arec  soin,  A  l'aide  d'une  enilier  en  bols;  agiles  ca 


2168.  —  Omelettes  A  la  Célestine. 


HW.  —  Omelette  du  Bol. 


2170.  —  Omelette  aux  conQturcs. 


ENT1IBKBTS  DS  DOUCEUR  CHAUDS  :  BORDURB& 


même  temps  la  poêle  sur  elle-même,  afio  de  rassembler  toutes  les  parties;  roulei  Pomdette  à  moitié,  puis 
déposez  sur  soo  centre  h  ciilll«réa  de  gdée  de  groseilles  on  framboises,  légtoênieDl  iMoyée;  finissez  de 

rouler  roiiiplelto  on  porte-manlenu  ;  roplioz-on  Ips  bouts,  et  ronvorspz-la  aussitôt  sur  un  plat  ;  «*galispz-la, 
saupoudrez-la  avec  du  sucre  eu  poudre,  cl  glaccz-la,  à  l'aide  d'un  fer  à  glacer,  rougi  au  feu,  eu  formant 
un  de8dn  ^tMlctmqiie,  dmple. 

9171. — OmalaUe  MaflUs  à  la  vanOIa. 

MtaM  pow  an  dliur  do  10  «ooferto,  cet  entremets  doit  être  servi  double.  —  Faites  itodre  S5t  fsnmnas 

de  bon  beurre,  Urcz-lc  à  clair.  Mettez,  dans  une  terrine  vernie.  \h  jaunes  d'œuf  et  300  grammes  de 
sucre  vanillé;  travaillez  l'appareil  comme  pour  biscuit,  c'est-A-dirc  jusqu'à  ce  qu'il  soit  mousseux,  léger; 
ajoutez  alors  un  grain  de  sel,  7  à  8  macarons  pulvérisés,  et  euûu  16  blancs  d'œuf  fouettés,  bien  fermes. 
Versez  le  beurre  épuré  dans  S  poêles  à  omeletle.  bien  propres  ;  eliaiiltei-le,  rerses  la  moitié  de  l'appareil 
dans  chaque  po^le;  sautez-le  toul  doiifcmont  ])our  le  ohaufTor  dans  son  cnsomblo.  ot  lui  faire  absorber  le 
beurre,  en  l'arrondissant;  vei^ez-le  aussitôt  dans  2  plats  creux,  beurrés;  pousscz-lcs  à  four  doux,  mais  bien 
alteiiit;  S  niiratw  après  Ktirea4eB,  fendei-Ies  }inqi^  la  pfofbndear  da  plat,  et  pousea-les  de  nourean  an 
four  :  12  h  15  minutes  suffisent  à  cuire  ces  omeh-tlos;  quand  cllos  sont  bien  nttcintes,  ](:'g(}rcs,  saupou- 
drez-les largement  avec  du  sucre  fin  à  la  Tanillc  ;  2  minutes  après,  sortez-les  du  four,  et  cnroyes-les  «ans 
lelard.— Pour  Mm  naogées  à  point,  il  faut  que  les  endettes  aonflléei  niait  atteodnes  iwr  Icâ  codtItcs. 

2172. -ŒoftiU  neige. 

Cassez  12  œufs,  en  déposant  les  blancs  dans  une  bassine,  les  jaunes  dans  une  casserole  ;  broyez  ceox-ci 
pour  les  délayer  avec  2  verres  de  lait  et  un  verre  de  crème  simple  ;  ajoutez  un  grain  de  sel,  an  demi- 
bâton  de  Tanille,  200  grammes  de  sucre  en  poudre.  Avec  cet  appareil,  préparez  une  crème  anglaise; 
quand  elle  est  liée»  paaaei-la  aa  tamis  fin,  dans  nne  lorrlne;  vannea-la  JnaqtA  «e  qn'elle  soit  à  pen  près 
relroidie. 

Fouettez  en  neige  les  blancs  des  8  jaunes  d'œuf;  quand  ils  sont  bien  fermes,  sucrez-les  avecda  snen 
vanillé,  et  avee  eux  prépam  nn  appareil  à  merlaguo;  prenei  cet  appareil  avec  une  cuiller  à  ragottt, 
laisscz-Ie  tomber  simplement  dans  (11- IVau  ou  du  lait  en  ébullition  (l'eau  est  préfénililr  \  pour  les  faire 
pocher  eu  forme  de  grosses  quenelles,  de  forme  ovale,  en  les  retournant  avec  une  écumoire  ;  aussitôt 
qu'elles  sont  pochées  et  rallérmies,  coleTeE-les  et  d^osei-les  sur  un  tamis  ;  quand  éllea  sont  froides, 
dressez-les  en  couronne  sur  un  plat,  pcoBiine  debout;  masques  légèrament  k  fond  du  plat  aTW  la  cièoio 
préparée,  et  envof  es  le  surplus  dans  nne  sandère. 

9173.  —  lordnra  do  narrona  A  la  Frandioiaf  . 

Prépans  nne  petite  parée  de  marrons,  suerée,  A  la  vanille  :  metles-la  dans  nne  twrine,  UeMa  avec 

3  ou  h  i-uiller(''es  de  frangipane;  Gnissez-Ia,  en  inrorporant,  peu  à  pou,  6  jaunes  et  un  œuf  entier;  TOnei 
l'appareil  dans  un  moule  à  bordure  uni,  beurré,  fariué;  faites-le  i>ocbcr  au  bain-marie. 

Guiaei  A  grande  eau  200  grammes  de  beau  riz,  en  conservant  les  grains  bien  entiers.  Quand  11  est 
égoutté,  déposez-le  dans  une  casserole,  mélez-lui  un  morceau  de  beurre,  une  |ioignée  de  sucre  et  une 
poignée  de  pistaches  en  filets;  couvrez  la  casserole,  et  tenez-la  10  minutes  à  la  bouche  du  four.  Liez  alors 
l'appareil  avec  quelques  cuillerées  de  marmelade  d'abricots.  Au  moracol  de  servir,  renversez  la  bordure 
snr  nn  plat  chand,  emplisseï  le  vide  avoe  le  ris.  Masques  le  fond  du  plat  avec  un  bon  airop  voDilU. 

2174.  —  Bordore  da  ria  aoz  reinea-claades. 

Cnlsf7  2"n  ;^rammcs  de  riz  à  la  crème;  llni<;sez-le  avec  quelques  macarons  pulvérisés,  un  morceau  do 
beurre,  3  jaunes  d'oeuf  et  6  cuillerées  de  crème  fouettée i  versez-le  dans  un  moule  à  bordure  beurré; 
ftile»te  ralfcmilr  au  bain-marie  et  au  fonn  Démouleo-le  sur  un  plat,  ei  garnisses  le  puits  de  la  borduro 
•vee  une  compote  de  reines-daudes;  glacez-les  au  pinceau  avec  uu  peu  de  leur  sirop  réduit  A  la  mnw; 
mêles  au  restant  deceslrop  qndques  cuillerées  de  liqueur  au  noyau;  envoyea-le  dans  une  saocière. 


«t4- 


CUISINB  CLASSIQUE. 


2175.  —  Bordure  û»  naonle  «nz  «bricoti. 


Prrp  irrz  nii  potit  appareil  à  pouding  de  semoule,  en  procodanl  d'après  la  méthode  prescrilo  à  l'ar- 
ticle 2089;quaud  les  biaDcs  sont  iacorfwrés,  ajotitex  quelques  cuilleréra  de  crème  fouettée.  Avec  c<>t  appa- 
reil, empHsBei  un  moule  A  boidnre  uni,  beorré;  poset-l«  dans  no  saatoir  «m  de  Tean  chaude  jusqu'à 
moitié  de  sa  liauteur;  faites  podier  l^ipi>areil  au  four  25  à  30  minutes.  En  le  sortant,  démoulez-le  sur  an 
plat,  et  dresse/,  dans  le  puits  une  compote  de  moili('>s  d'abricots,  rntn'ini^it's  .nvcr  quelques  amandes 
d'abricot  et  quelques  pistaches  ;  arruseï  les  fruits  avec  un  peu  de  leur  sirop  réduit  ;  masquez  eosuilc  la 
bordure  avec  de  la  sauce  aMools  au  kirsch;  eanjet  1«  aurplos  de  cette  sauce  dans  une  saueiire. 


Prr'pnroz  un  \>c\h  apimn-il  ;'i  mnildciiic,  on  prnci'ilniit  selon  les  proscriptions  données  an  chnpitro  de 
la  p&tisserie;  versez-le  dans  un  luoulc  à  bordure  ouvragé,  beurre  et  glacé  au  sucre;  cuises-le  à  fuur  mo- 
déré.—En  sortant  le  gftteau,  parae-le  droit  et  démoulee4e  raroo  plat;  emplissez  le  puils  aiee  un  appareil 
de  riz  à  la  crème  et  à  la  TantUe,  Uni  avec  quelques  cuillerta  de  ehantUly  ;  maaquea  la  bordure  aveo  une 
sauce  abrkots  au  marasquin  ;  envoyai  le  surplus  dans  une  saudire. 


Beurrez  un  moule  à  cylindre  cannelé;  empllssez-le,  aux  deux  tiers  de  sa  hauteur,  avec  de  la  pâte  à 
baha  levée  et  rompt»  (voir  au  chapitre  de  la  PâUaerie);  ten«  le  moule  à  température  douce  pour  Aire 

Ipvor  onroro  In  p.Mo  jn^qn'à  ro  qiio  !o  niniilo  snit  iilrin;  pnsoz  nlurs  rc  moule  sur  un  plafoud,  poussez-le 
à  four  modéré  bien  atteint,  et  cuisez  le  gâteau  40  minutes.  —  Dans  l'intervalle,  laves  à  l'eau  tiède 
159  grammes  de  ratatos  de  Smime,  déposeMes  dans  un  poêlon,  ajoutes  moitié  de  leur  volume  d'écorees 
confites,  de  citrons,  oranges  et  cédrats,  ainsi  que  quelques  enUlert'os  d'amandes  vertes,  également  confites, 
autant  d'ananas  cru  ooupé  en  petits  dés;  mouillez  ces  fruits  avec  3  décilitres  de  sirop  à  30  degrés,  et  3 déci- 
litres de  vin  de  Madère:  donnez  un  seul  bouillon  au  liquide,  et  tenez  l'appareil  au  bain-marie. 

Quand  le  baba  rst  cuit,  sortcz-Ie  du  four,  paresse  droit  en  dessus,  et  démoules4e  sur  une  grille  A 
pfltissorio.  imhiboz-lc  avoc  un  sirop  bouillant,  mêlé  avec  quelquos  rulllcri'os  do  niadfro  et  un  petit  verre 
de  rhum,  infusés  aux  zestes.  Laissez  bien  égouttcr  le  baba,  puis  masquez-le  avec  une  glace  à  l'orange,  pré- 
parte avec  de  la  glaee  de  sucre  et  du  sirop  au  Inné.  Dresaes-le  sur  plat,  emplissez  le  puits  avee  une  partie 
des  fruits  pri'pnros  ;  drossez  le  reste  autour,  et  envoyojt  le  surplus  dans  uno  saucière.  —  On  peutCUireia 
ptte  à  baba  dans  de  grands  moules  à  dariole  et  dresser  les  g&teaux  eu  buisson. 


Cuisez  un  petit  appareil  à  baba,  dans  un  moule  à  eaenelons  et  A  cylindre.  En  le  sortant  du  Ibor, 

pare/.-lo  droit,  domonloz-lo  sur  uno  f^rillo  ;i  pAlis^orio,  et  imbibez-le  avec  un  sirop  à  dopros,  bouillant, 
parfumé  à  la  vanille.  Quand  il  est  égouttc,  arroscz-le  avec  une  glace  cuite  au  cliocolat,  de  façon  à  le  mas- 
quer complètement;  dressai  le  sur  un  plat.  Dtiayei  h  lesttot  de  fai  f^aee  au  dkoeolirt  avec  de  la  eième 
crue,  Ciiteê^  bouillir  et  réduire  qodques  mlnnies  ;  passera  et  aerves-ia  daos  une  saudèra. 


Cuisez  une  vincrtnino  do  potits  babas  <lans  dos  nioulos  h  dnriolo;  en  les  sortant  du  four,  conpoz-Ies 
droits  sur  le  haut,  démoulez  et  siropcz-les  avec  du  sirop  vanillé.  Itangez-Ies  sur  une]  grille,  le  côté  coupé 
en  dessous;  puis  masquei-les  avee  une  ghee  cuite  au  chocolat,  foncée  en  couleur  :  elle  doit  A  peine 
masquer  les  gitteaux;  dressez-les  en  pyramide  sur  un  plat.  Délayez  le  surplus  de  la  glace  avec  un  peu  de 
bonne  crème:  cuisez  5  à  G  minutes,  et,  avec  elle,  masques  le  fond  du  plat;  serves  le  reste  en  saucière 
et  envoyez  en  même  temps  les  gâteaux. 


3176.  —  Bordure  madeleine  an  ria. 


il77.  —  Baba  chaud,  au  madère. 


2178.  —  Baba  ohand,  nu  ehoeelai. 


2179.  —  Petits  babas  au  chocolat. 


BNTKEMETS  OË  DOUCEUR  CHAUDS  :  BBIOCUE,  MAZARIN,  SAVARIN. 


»M.  —  Moebê  «nurréa,  t  H  lUiHliii. 

Afee  de  la  pftie  à  brioche  levée,  emplisaec  aux  trois  quarts  de  hauteur  un  moule  à  charlotte  beurré. 
Couvre  et  laissez  lever  la  pAfo  fi  tomp(  ratine  <!f  hi  l  uisine,  jusqu'à  ce  qu'elle  arrive  à  la  hauteur  dei 
bords.  Entourez  alors  le  haut  du  moule  avec  une  baudc  de  papier,  et  cuises  à  four  modéré. 

Bn  sorlaDt  la  brioche  du  four,  tenei-la  ud  quart  d'heure  à  réture  tiède.  Goupet-Ia  droft,  «a  dearas, 
et  dnmniilnz-la.  Divisez-la  alors  en  5  ou  G  tranclios  transvorsnirs;  puis  n  furiiKv  l.i.  en  posant  les  traDChflS 
l'une  sur  l'autre,  après  les  avoir  masquées  avec  une  couche  de  marmelade  d'abricois.  serrée.  Placei4a  aor 
une  grille,  et  masquea^a  avec  la  même  marmelade  tiède,  mêlée  avae  uo  peu  de  riram,  mais  anea  eonaia- 
taote  pour  pouvoir  Ut  napper,  s<ni|mudrei^D  les  surfaces  arec  dea  pistaches  coup<^es,  et  dressez-la  sur  un 
plat  chaud.  Masquez,  le  fond  du  plat  avec  une  crème  anglaise  au  rhum,  ou  avec  un  sabayon;  dans  les 
deux  cas.  euvoyez-en  une  saucière,  en  môme  temps  que  l'entremets. 

aiSl.  —  Vaiarin  an  Unoh. 

Tamises  dans  une  terrine  tiède  60é  grammes  de  fiirine.  — DélaTcs  80  graramee  de  levure  arec  S  déei- 

litros  de  lait  titVIc;  avpc  ce  litiuide  et  le  quart  ilo  la  fariiio,  préparez  un  levain  ;  cnlniin-z  !f>  avcr  le  restant 
de  la  farine,  couvrez  avec  un  linge,  et  tenez-le  à  température  douce.  Quand  le  levain  est  augmenté  de 
deux  IMs  son  volume,  travaillei-le  avec  la  main,  en  mêlaht  5  œub  eatien  et  3  Jaunes  dVeof;  incorpores 
alors  la  ftrine  peuà  peu,  pour  en  former  une  pAto  ayant  la  consistance  de  celle  à  brioche;  en  dernier  lieu, 
ajoutez  quelques  cuillerées  do  cr^mr-  dimble.  Quand  la  pâte  a  pris  beaucoup  de  corps,  travaillez-la,  en 
incorporant,  peu  à  peu,  200  grammes  de  beurre  distribué  en  petites  parties,  ainsi  que  150  grammes  de 
sucre;  travailles  la  pftte  encore  quelques  minutes;  couvres  et  faites  lever  au  double  de  sa  hauteur.  A  ea 
point,  rompez-la  et  faitos-la  encore  lever.  Prenez-la  alors  par  petites  parties,  avec  la  main,  pour  emplir 
aux  trois  quarts  de  hauteur  uo  moule  à  timbale  un  peu  haut  de  forme,  beurré  ;  posez  ce  moule  sur  uo 
pteflmd,  tenea4e  à  tenqiérature  douce.  —  Quand  la  pAte  est  arrivée  A  peu  prèa  A  hauteur  dea  bords,  en- 
toures le  noole  avec  une  bande  de  papier  beurré,  pousaes-ie  i  four  chaud,  pour  cuira  le  gâteau  de  bella 
couleur. 

Dans  nntervalle,  coupez  en  filets  de  8  eratimètres  de  long  h  A  5M  grammes  d'angéliqne  et  de  cédrat 

confits,  préalablement  lavés  à  l'eau  tiède;  mettez  ces  filets  dans  un  poêlon  avec  trois  quarts  de  litre  de 
sirop  à  28  dei^és,  infusé  aux  zestes  d'orange  et  de  citron  ;chaulTej:  et  retirez  sur  le  côté  du  feu  ;  incorpores- 
lui  alors  ^00  gram.  de  beurre,  divisé  en  petites  parties,  en  le  vannant  toujours,  afin  de  Imm  lier  le  liquide 
avec  le  beurre.  Mties  A  l'appareil  2  décilitres  de  bon  kinch  :  cette  opération  doit  étra  terminée  Joatn  au  * 
moment  do  drossor.  —  Paro/  lo  pAtPaii  drnit.  d(''moiiIc7-le  fl  <livi<;p/-lc  en  tranches  transversales  ayant  un 
centimètre  d'épaisseur;  reformez  le  gâteau  dans  un  moule  bien  essuyé, en  alternant  chaque  tranche  avec 
une  partie  des  fruits  émincés,  et  les  arrosant  avec  le  sirop  beurré.  Ces  tranches  peuvent  être  divisées  en 

trois  parties,  on  los  posant  dans  lo  monlr.  —  Oiinnrl  ]<■  pMenii  est  remis  eU  fimnOi  renvefses-le SUT UU 

plat,  masquez-le  encore  avec  du  sirop,  cl  envoyez  le  surplus  en  saucière. 

Cet  entremets  doit  être  servi  bien  chaud  A  cause  de  la  quantité  de  beurre  qu'il  absorbe.  Les  propor- 
tions données  peuvent  suffire  au  moins  A  S  entremets, 

2182.  —  Savarin  A  la  Montmorency. 

Pn''parpz  une  pftte  ,'i  savarin  avec  300  fjrammes  de  farine,  en  procédant  comme  il  est  dit  au  chapitre 
de  la  PàiisserU;  quand  la  pûte  est  levée,  prenez-la  par  petites  parties,  pour  emplir  aux  trois  quarts  un 
moule  A  savarin  beurré;  posee-le  sur  un  plafond  A  température  douce,  et  faites  revenir  ht  pAte;  anasilAt 
quelle  arrive  à  la  hauteur  des  Itnnls  dn  nioiilr,  puns-^ez-le  h  four  chaud,  mais  tninhi'.  Ouand  le  snv?rin 
est  de  belle  couleur,  déinoulcz-le  sur  une  grille  d'ofbcc  pour  l'imbiber  à  plusieurs  reprises  avec  un  sirop 
bien  chaud,  paiAtmé  an  kirsch;  tatoes^e  bien  égoutter,  dresses-le  sur  un  plat,  emplissez  lo  puits  avec  de 
beii>  s  cerises  mi-eucre,  tùea  rouges,  kvém  A  Peau  tiède;  masques  avec  un  sirop  au  kirsch,  et  envoyei  le 
surplus  dans  une  saucière. 

11.  ■  M 
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lits.  —  Smrla  à  YtMglMM». 

Cniseï  on  appareU  à  tmrin  dans  no  moale  à  dAim  oaà  timlMle;  «wsIMt  le  gfttean  enit.  démralaHe 

pour  le  couper  en  tranches  transversales  d'un  centimètre  d'épaiiwari  reformez-le,; en  le  montant  dans  le 
même  moule,  mais  eo  masquant  chaque  tranche  avec  une  eeuche  de  frangipane  ranilléc.  finie  avec  du 
beorre  i  la  noisette,  et  arec  un  aalpieen  dtennaa  coupé  fin;  Tenranai  le  ifMeatt  «uran  plat,  maaqaec 
le  fond  de  eeloi«i  avee  une  ertme  augiaise,  enTOjea  le  surplus  dans  «ne  saucière. 

2184.  —  Savarin  aox  fruits  (dessin  287). 

Pelez  an  moyen  ananas;  coupcz-le  en  deux  parties  sur  la  longueur,  et  divises  chacune  d'elles  sur  k 
travers,  en  tranches  pas  trop  minces.  Rangei-les  dans  un  poêlon,  et  mouiHiK  à  bnutaur  amn  ét  émf 
vanillé  à  28  degrés.tiède.  Pilei  les  parures  de  l'ananas»  Ikites-les  infàser,  sans  ébulliUoD,  dans  S  i  S  déel* 

litres  de  sirop  à  28  degrés. 

Emplissez  alu  trois  quarts  un  moule  à  dôme,  beurré,  avec  de  la  pAte  à  savarin  finie;  faites  lever  la 
pite  A  température  douce;  quand  elle  est  A  la  hauteur  des  bords,  cuises  A  four  modéré. 

Faites  bouillir  3  diVilitrcK  <1<<  sirn\)  vanillé,  décuisez-|p  avec  la  valeur  d'un  décilitre  et  demi  de  liqueurs 
composées  de  kirsch,  marasquiu,  curaçao,  rhum,  lait  d'amandes;  ^joutes  quelques  brins  ie  seste,  passes-te. 
En  aortant  le  savarin  du  four,  paresse  droit,  dëmooJea4e  sur  une  grille,  et  imbilM»4e  avee  Kuteimi:  dres- 
sez-le sur  un  plat,  entonrcz-lc  avc<-  di  s  trnnchrs  d'ananas  tiédies,  arrosez-le  aveelêSUrplUB  delloAulOBt 
enToyei  le  sirop  d'ananas  dans  une  saucière,  mêlé  avec  un  salpicon  d'ananas. 

MU.  —  Pellto  stmins  tns  pldm. 

Goopex  10  pêches  pas  trop  mûres,  diaeuQe  «n  deux  parties;  sapprimes^  le  nojtn,  plonges-les  à 
l'eau  bouillante,  pour  2  secondes  seulement;  égouttcz-lcs  aosaitét  pour  en  retirer  te  petii{  ranges-iee  A 
mesure  dans  un  sautoir;  arrosee-les  stcc  ud  sirop  vanillé. 

D'autre  part,  cuisez  une  quinsaine  de  petits  savarins  dans  de  grands  moules  A  dariolc  ;  en  les  sortant 
du  four,  parez-les  droit,  imbibasses  avec  un  sirop  A  la  vanille,  mêlé  avee  quelques  cuillerées  de  marasquin 
rt  (In  lait  d'amandes-,  masquez-les  ensuite  arec  une  glace  chaude  au  maràsquin,  et  dressez-les  autour  du 
fond  du  plat;  emplissez  le  puits  avec  les  péclies,  en  les  dressant  en  dôme;  arrosez-les  avec  du  sirop  au 
marasquin,  pois  sanpondmSes  avec  des  pistaches  et  amandes  coupées  en  fliets.  Enreyex  le  surplus  du 
*  strof»  dans  une  saucière. 

21M.  -r        nfifias,  wnce  tnx  Araiaaa. 

Cuise/  une  vingtaine  de  savarins  dans  de  grands  moules  Â  darioleteo  les  sortant  du  f9iir,tremp«»-les 
dans  un  sirop  parfumé  au  zeste  d'orange  et  de  citron  ;  égouttei-les  sur  une  grille  et  masquez-l»«î  avec  une 
l^ace  au  sucre  en  poudre,  étendue  avec  du  suc  frais  de  fraises  ;  dressez-les  en  pyramide  »ur  uu  plat; 
envoyés  eo  même  tMBpe  une  pnrie  firoide  de  fhdses,  étendue  A  point  avec  an  sirop  nn^ 

2187.  —  Gâteau  de  Compiégne  an  sabayon. 

Beurres  un  moule  à  cylindre;  empRssez-Ie  aux  trois  quarts  avec  une  paie  à  compiégne,  préalablement 
levée  et  rompue,  préparée  d'après  les  prescriptions  données  au  chapitre  de  la  Pâtuserie.  Tenez  le  moule  A 
température  douée,  ftites  lever  la  pAte  josqiÀ  la  hauteur  des  bords.  Places  alors  le  moule  sur  un  plafond. 

poussez-le  à  four  un  peu  chaud.  Quand  lo  pAtcaii  est  A  point,  démoulra-Ic,  imbibcz-lo  avec  Un  sirnp  nu 
rhum;  dressez-le  sur  plat;  emplissez  le  puits  avec  un  sabayon  au  rhum,  et  envoyez  le  surplus  n  saucière. 

MOL PaUls  oompiAgnac  au  calé, 
âvee  de  te  pAte  A  compiégne  levée  et  foMpue,  eupttaseï  A  moitié  une  vingtaine  de  grands  montes  A 
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dariol«  bearrés;  rangcz-lM  rnir  xm  plafond.  tpnnt-Tm  h  température  donce,  pour  Mrelener  la  pAte  jusqo'ft 

ce  que  los  moules  soient  plrins;  potMMR-lcs  alors  S  four  rhaad.  cuiscz-Ies  de  belle  couleur.  En  lessorlant, 
pnrez-lc^  droit,  et  trcmj«'z-lcs  dans  nn  sirop  parfinn»'  ii  l'essenee  do  cafc^;  aussitôt  qu'ils  sont  égouttc^s. 
masquez-ics  avec  une  glace  chaude  au  café;  dressez-les  en  pyramide  sur  plat  ;  envoyez  en  même  temps 
une  nadère  de  cième  anglaise  an  eaft. 

2189.  —  G&teiu  du  Congrès,  à  la  groseille. 

Maniez  500  Rrnnimos  de  linirre  dans  un  linc'^  i^onr  IVponRer  et  le  ramollir;  meffer-le  dani  nne 
terrine,  travaillez-le  vivement  à  la  cuiller,  en  additionnant  250  grammes  de  sucre.  1  œuf  entier  et 
8  jannes.  un  à  nn  :  qnand  l'appareil  est  bien  menssenx.  ajoutes  eneere  K9  grammes  de  ancre,  on  grain 
de  sel  ;  quelques  minutes  apr<»,  ajonfcz  500  grammes  de  fécule,  peu  à  peu,  ainsi  qu'un  brin  <lo  zeste 
rftpé.  Prenez  l'appareil  avec  one  cailler,  emplissez  an  moule  à  troit-firim,  c'est<à-dire  de  forme  basse, 
Ibnnant  cylindre  sur  le  baut.  beurré  avee  du  benrra  épuré,  puis  glacé  à  la  litonfe;  posant  anr  nii  pla- 
fond, et  poussez  à  four  modéré,  mais  bien  atteint  ;  cuisez  25  ft  30  minvtea.  »  Quand  il  cst  de  beUe  CM- 
leur,  démoulez-le  sur  une  abaisse  en  pftte  froile  ;  dressez-le  sur  plat  ou  sur  serviette;  emplissez  simplement 
le  paits  du  gâteau  avec  de  la  gelée  de  groseilles,  nouvellement  faite,  transparente,  pas  trop  ferme. 

• 

MM.  —  GAtann  dn  Congria,  an  ria. 

Prépara  un  gftteao  dn  Congrès,  en  procédant  d'après  la  méthode  déertiel  l^rdcle  piMdent:  anssItAt 

mit.  d(^moulez-le  sur  nno  almisse  en  pAte  fnille,  glaro^-Io  N^-iiTement  nn  pinrenii  avnr  de  la  marmelade 
d'abricots,  tiède;  drcssez-le  sur  plat  et  emplissez  le  puits  avec  un  appareil  de  riz  à  l'orange,  Qui  à  la  crème, 
mêlé  afec  nn  sal^eon  d'ananas  et  quelques  euUlerées  de  pistaches  eonpées  en  petits  dés  on  émineeés; 
enTorea  sèpaiéflNnt  une  aanea  abricots  à  Ponnge. 

2191.  —  G&teau  Benoiton. 

Prépares  un  petit  appareil  de  tiismit  fin.  A  l'oranfre;  enisez-le  rlans  un  mnnle  à  dflme  benrrA  et  plafi'  : 
Il  doit  être  de  belle  couleur.  Quan<l  il  est  sorti  du  four  et  refroidi,  conpcz-le  droit,  puis  iliviscz-le  en 
tranches  transversales  d^n  centinètra  d'épaissear;  tenes-le  an  ehand. 

n'niitre  part,  ronpez  de  l'ananas  en  tranelics  tri's  minées  oh  en  julienne;  mettez-les  dans  une  casserole 
arec  du  Kirop  au  punch.  Quelques  minutes  avant  de  servir,  chauffez  l'ananas  et  le  sirop.  Prenez  le  biscuit, 
tranches  par  tranches,  et  remettes-le  en  forme  dans  le  moule  où  il  a  enit,  en  étalant  avr  chaque  tranche 
une  rourhe  d'ananas,  et  en  arrosant  areo  an  pea  de  sIk^.  Renverses  le  gfcleatt  sar  nn  plat,  arroses-le 
aussi  avec  du  sirop  et  envoyes-le. 

1192.  —  Panneqnela  ans  eanitnna. 

Mettez  dans  une  terrine  300  grammes  do  farine,  230  grammes  de  sucre,  à  l'orange.  300  grammes  de 
beurre  fonda,  (  mil  entfeis,  S  Jaunes  d'denf.  nn  grain  de  sel,  nn  peu  de  sesie  Unement  haché;  délajet 

l'appareil  avec  un  demi-litre  de  lait,  sans  faire  de  RnimeatiT.  et  en  le  tenant  ft^ger.  —  Épurez  150  prnm. 
de  beurre,  tenez-le  dans  une  petite  casserole  ;  chauffez  2  petites  poêles  à  pannequets,  essuyez-les  bien, 
beunea-les  an  pinceau  avec  du  beurre  épuré?  Terees  dans  chacune  d'elles  2  cuillerées  d'apparril,  en  Péla- 
I  l'it  f'ii  roiiche  niinre  sur  tonlf  la  surf  iri'  il*^  l,i  pnrle;  posez  la  po^le  sur  feu  doux;  di'^4  que  l'appareil 
commence  à  sécher,  reioumcz  vivement  le  pannequet  &  l'aide  d'une  fourchette;  quelques  secondes  après, 
wnrenc^le  anr  an  plafond,  en  le  laissant  dans  toute  sa  largeur;  euiaes  ainsi  tons  les  pannequets.  pare^ 
les,  nunqnes^ea  d'un  coti^  seulement  avec  une  couche  de  marmelade  4MnieolB$^0|et-les  en  carrés  longs, 
de  façon  à  bien  enfermer  la  marmelade.  A  mesure  qu'ils  sont  ploy»^,  rangez-les  snr  un  plafond,  sanpon- 
dret-les  avec  da  sacre  fin,  glacez-les  très-légèrement  à  la  salamandre;  dressez-les  en  couronne  bur  un  plat, 
fmaque  ééboM,  emplisses  le  palis  areo  une  eompoi?     moitiés  iTabrieols,  raasqnes  légèranent  les 
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pannequcts  aa  piaceaa  avec  un  peu  do  sauco  abricots,  étendue  avec  du  sirop;  envoyez  le  surplus  eo 
Minière. 

8193.  —  FanaaqitU  tu  ebocolai. 

Prépnro7.  un  npparoil  à  panncH|iiot.s.  m  prnri-<1nnt  eonttOM  il  €st  «lit  a  l'article  qui  précidp.  mni>  .lu 
siirro  Tnnillé,  Avff  rot  njiparoil,  riiis^v  .'>  «InuzniiK's  <lo  pnnnfHnn'l-;;  ('InU  z  los  ;i  mosiiir  sur  uno  fouillo  de 
[Kipicr;  parcz-lcs,  mas^iurz-lcs  avec  iiiu<  iiiiiicc  couche  di'  fiiiiigipaiic  à  la  vauillv,  plic£-les  pu  carré  ioDç. 
dressev-lescn  boisson  sur  nn  platehaud,  et  (enes-les  à  l'étoTe.—  Préparez  une  sauce  an  chocolat  la  vuùUp, 
réduite  sur  reujnaqtfb  ce  qu'ollo  nappp  h  In  cuiller.  Finiw/-Ia  avec  quelques  cuilIcréeB  de  bonne  CCilK 
crue.  Uasquez  les  pannequcts  avec  ccUc  sauce,  et  curojcz  le  surplus  eu  saucière. 

3194.  —  Pnnneqneta  t  rimpéiiale. 

Cuisez  une  viDglaiuc  de  pannequcts  nn  peu  plus  larges  que  (i'ordiuaire;  parcz-les,  masques-les  arec 
une  couche  de  marmelade  de  pommes,  réduite  avec  de  la  marmelade  d'abricoli,  mêlée  enmite  nrce  oa 
sTipirnn  d'ananas  (Inonionl  roupë:  pliez-les  en  form'>  ii<>  carré  long,  dreasex-les  en  couronne  sur  ur. 
plat,  pres(iuc  debout;  tenez  quelques  minutes  le  plat  à  la  boucbe  du  fouf;  emplÙBes  le  puits  arec  ud 
salpicon  d'ananas,  mêlé  arec  quelques  cuillerées  de  raisins  de  Smyrne  et  des  pistaches  coupées  en  déi: 
masquez  les  pulucquels  et  le  salpicon  avec  une  sauce  abrieols  au  marasquin;  enroyez  le  surplus  ro 
saucivrc. 

2195.  —  Fanuequets  meriugaés  (dessin  288% 

Préparez  un  appareil  à  pnnnequets  (art.  2102)  avec  nn  [m>u  moins  de  surre  que  la  dose  ordinaire: 
cuisez  les  pannoquets  larges  et  minces;  étalez-les  sur  une  plaiiuc  à  mesure  qu'ils  sont  cuits,  et 
roasqnez-les  avec  une  couche  de  cr6me  ftungipane  h  la  vanille:  plofes-les  en  forme  de  carré  long,  et 
dressez-en  une  ronronne  dans  un  plat;  niasqiipz-les  fl  ahoni  an  pinronn  nver  un  peu  de  niariiK'Iade  rt 
ensuite  avec  uu  appareil  à  meringue,  vanillé;  li.ssez  la  Nurfarc  au  couteau,  <léc(>rez-la  aussi  uvcm:  de  l.i 
meringue,  dans  le  genre  représenté  par  le  dessin;  saupoudra  arec  du  sucre,  pousses  A  four  trte-doux  et 
faiti";-ir's  i<''u'>''rninrni  i-oi'trrr:  on  <ori,'iiii  lo  pint  rmir.  essufei-le  bien, emplisscs  le  puituaTec  ttosulMTea 
au  madcrc,  trivfernic;  cnvojcz  le  surplus  en  saucière. 

♦ 

3196.  — >  Panneqneto  à  la  erlne  d'aaanua,  meriagoês. 

Avec  150  grammes  de  lliriae,  loo  granmes  de  beurre,  100  grammes  de  sucre  en  poudre,  k  avb 
entiers,  A  A  5  décilitres  de  bonne  cr^mc  crue,  prépares  une  pftie  A  panueqoeb  :  la  bonne  cr>  me  doanr 
des  panneqnets  supi'-rieurs.  —  Ciiisf»/  los  pnnnequets,  mnsqnrz-los  aver  une  franpipain'  ii  Innana»; 
ployez-les  en  forme  de  carrés  longs  et  plats,  dresscz-lcs  debout,  en  couronne,  dans  le  vide  d  uu  moule  a 
bordure  uni.  non  contre  les  parois,  mais  appuyé  les  uns  sur  les  antres,  un  peu  inclinés,  enajantsoin  de 
les  masquer  aussi  avec  une  mince  COur|H<  de  fr.iiipiiianc.  ;ifin  de  les  rnllcr  cnscniMc.  Renversez  le  moni'- 
sur  un  plat,  et  masquez  la  couronne  sur  le  tour,  en  dessus  et  en  dedans  avec  une  couche  de  meringae: 
lisseï  et  décores^a;  saupoudres  arec  de  la  glace  de  sucre,  et  frites  colorer  A  four  dom.  En  sortant  l'entra 
mets  du  four,  emplissez-en  le  vide  central  avêc  un  gros  salpicon  d'ananas,  et  envoyés  en  mène  temps 
une  saucière  de  airop  d'ananas. 

2197.  —  Fannequets  à  la  Royale. 

Cuisez  2  douzaines  de  pnnnoqnels  :';irt.  î}|'m"s)  *  on  les  sorl.'uit  do  In  pr.élo,  cf.ilo^-les  sur  un  pl.-îfnnd; 
maaqucz-cn  la  moitié  avec  de  la  Irangipauc  à  la  vanille,  l'autre  moitié  avec  de  la  marmelade  d'abricots. 
GoUes  nr  le  centre  d'nn  plat,  un  support  en  pain  coupé  de  forme  bombée,  frit,  bien  épongé  et  masqué 

avor  (if  In  frantriprine:  sur  ce  support,  dros-so?:  les  pnnneqiiots,  on  los  i^lnlant  stir  tinito  la  I;ir'_'onr,  mais  on 
ayaul  soin  d'alterner  ceux  masqués  à  la  mannciade  avec  ceux  masqués  à  la  frangipane;  ces  {launequeb 
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doivent  former  un  dOmc  régulier;  masquefr-le  avec  de  la  meringue,  et  décore/.-le  au  cornet;  tenez  le  plat  & 
la  bouche  du  four  doux  pour  colorer  légèremoit  la  meringue.  Amit  d'envoyer  l'entmiMia,  omtt  li  dOme. 
«Tac  da  la  gelée  de  graecîuea  eonpée  on  ponarta  au  cornât. 

Si88.  —  Paansqneta  glacés,  A  la  Mlamanqno. 

CuisM  une  trentaine  de  panncqncts  larpcs  et  minces;  t^tnlez-!(^  h  ine'înre  sur  une  i)ln(iiie,  parej:-Ies 
et  masquc£'lcs  arec  une  légère  couche  de  purée  de  marrons  au  marasquin;  pliez-les  eu  carrés  longs, 
iuig«i4a>  sar  une  plaqne,  loa  uns  à  e6té  des  autraa,  Baapoiidrei4flB  avee  dn  anera  Un,  glaeette 
lâgèrcniont  au  fer  rouge  ;  dressez-les  alors  en  buisson  8iur  lu  plat}  maiipiierie»  avac  un  airop  d«  mar-, 
rom,  au  marasquin,  mClé  arec  des  raisins  de  Smyrnc. 

2199.  —  Dampfnonilles  (damplnudeln)  à  rallemande. 

Proportions  :  SOfl  pnmmes  de  farine,  100  grammes  de  beurre  fondu,  3  cuillerées  de  sucre  vanillé, 
3  œuis  entiers,  k  juuucs,  uu  \erre  de  lait,  3  cuillerées  de  crème,  un  grain  de  sel,  30  grammes  de  lerûre. 

Dtfayei  ta  lerore  avec  le  latt  tiède,  paaseï  an  tarais.  Atm  la  aoHIé  de  la  briae,  fldtea  un  levain  léger 
dnns  une  terrine;  tcnez-Ie  rouvert  ?i  température  douce;  quand  il  est  levé  au  double  de  snn  volume, 
incorporez-lui  le  restant  de  la  farine,  les  œufs,  le  sucre,  le  beurre  fondu,  ainsi  que  la  crème;  tenez  la  pâle 
nn  peu  ferme;  eonvres  la  terrine,  fitites  revenir  la  pAle  an  double  de  son  volume;  renverses-la  alors  snr  la 
table  farinée,  et  divisez-la  en  bandes  épaisses  de  2  centimètres;  coupez  ces  bandes  transversaloniont,  de 
Sifon  à  obtenir  dis  carrés  ;  posez-lcs  &  mesure  sur  un  linge  fariné,  à  petite  distance  les  unes  des  autres  ; 
fhites-les  lever  à  peu  près  une  demi-heure.  Ranges-les  alors  snr  le  fond  beurré  d'un  largesautoir  à  bords 
élevés;  fnitcs-laa  levar  encore  un  quart  d'heure.  —  Quand  la  l  'it-  i  i  rliistKpu;  au  toucher,  arrosez  les 
dampfnouillcs  avec  un  peu  de  lait  ti«"'de,  sucrô  el  vanillé  ;  posez  li;  siiuloir  sur  feu,  failes  partir  le  li(|uide  en 
éhullilion,  fermez  le  sautoir  el  poussej;ù  four  chaud  ;  il  faut  observer  de  ne  pas  découv  rir  le  sautoir  avant 
que  les  dampCnonilles  soient  A  sec  ;  il  faut  pour  cela  au  moins  15  minutes. 

Quand  la  paie  est  rafTermic,  moelleuse,  et  le  liquide  évapnn''.  ddarinv,  les  dampfnnuillos  dn  sautoir 
avae  une  palette,  et  dressez-les  en  buisson  sur  un  plat;  suupoudrez-les  avec  du  sucre  vanillé,  icncz-les 
S  minutes  i  la  bonche  du  Ibnr  t  arroses  le  fond  du  jitX  avec  une  crème  anglaise  à  la  vaDille';  envofei  le 
anplw  en  sandère. 

mo.  —  Pnitaralea  an  chocolat. 

Couches  à  la  poche,  sur  une  plaque,  S  douzaines  de  ])etits  choux  ronds,  gros  comme  des  petites  noix; 
dores-les,  cuiset-les,  en  les  tenant  un  peu  secs;  quand  ils  sont  à  moitié  refroidis,  ouvrez-les  en  dessous  et 
fbnrres-les,  à  Taide  d'un  cornet,  arec  une  crème  frangipane  &  la  vanille;  dressez-les  en  buisson  sur  un 
plat,  dont  le  fond  est  masqué  avec  une  conebe  de  Jlnngipane:  pousses  le  plat  à  la  bouche  du  four.  Quand 

les  profiteroles  sont  bien  chaudes,  masquez-les  avec  une  place  chaude  au  cliocolal,  h  la  vniiilli'.  .'(-«oz 
serrée  pour  les  nupi>cr  d'une  couche  brillante.  Envoyez  séparément  une  sauce  au  chocolat  simple  ou  à  la 
crème. 

9101.  —  napdi  A  l'anglaisa  (niaoaf  ia^. 

Pn^fortiem  :  590  grammes  de  raisins  de  Gorinthe,  autant  de  8myme,  5  à  G  pommes,  &oo  grammes  de 
graisse  de  rognons  de  bœuf,  400  grammes  de  filel  de  bœuf  roti,  300  grammes  de  langue  écarlate,  une 
deni-bouteille  de  cogrjac,  autant  de  madère,  200  grammes  de  bonne  cassonade,  le  sesie  d'une  orange  et 
dim  dtron,  une  noix  muscade,  une  cuillerée  de  poudre  de  gingembre. 

Coupes  en  petits  dés  les  viandes  et  les  pommes,  haches  finement  la  graisse;  mettez-les  ensemble  dans 
une  terrine;  arrosci-Ies  avec  le  cognac  et  le  madère;  ajoutez  le  citron,  les  raisins,  la  cassonade,  les 
zestes  hachés,  le  gingembre,  la  muscade  en  poudre.  Mêlez  bien  ces  éléments,  enfermez-les  dans  uu  bocal 
en  grès,  tenes  edni-ci  dans  nn  Heu  firais,  pour  Vj  laissa- 15  jours  au  moins. 

Voici  la  méthode  pour  préparer  les  mispnîs  :  avec  de  la  pAte  brisée  fine,  foncez  2  douzaines  de  gros 
moules  à  tartelette  ;  emplissez-les  avec  do  l'appareil,  juste  A  niveau  des  bords,  couvrez  celui-ci  avec  une 


Digitized  by  Gopgle 


«30 


CDISINE  CLASSIQUE. 


abaisse  en  pAte  feniUetée,  éridée  au  centre  avec  un  coupc-pAtc  d'un  centimètre  de  diamètre;  soudez  cette 
abaisse  arec  les  bords  de  la  tartelette,  dorez-la  en  dessos;  rangez  les  tartelettes  sur  une  plaque,  et  pou»- 
■M^es  à  four  chaud  ;  cuisez-les  20  minutes.  —  Quelques  secondes  avant  do  les  sortir,  saupoudrez-les  aa 
sucre  fin,  faites  les  ^'Inrcr  Ac  belle  couleur;  retirez-les  alors  |>our  les  démouler  sur  plat,  les  tenir  au  chaud. 

Cuisez  24  petites  al>aisses,  aussi  eu  feuilletage,  ayant  de  3  à  4  centimètres  de  diamètre,  mais  taillées 
•T«e  un  eonpe-pAte  eanodét  glaea-les  également  an  snen.  —  D'antre  part,  préparai  un  tànp  an  poneb, 
avec  du  cognac,  du  rhum  et  du  sncre  en  pain,  préalablcmi  nt  imliihé,  ninsi  qu'un  peu  de  zeste;  placez  ce 
sirop  dans  un  poêlon,  chaufTez-le  et  envoyez-le  eu  même  tecups  que  .les  tartelettes  et  les  petites  abaisses. 

An  moment  de  servir  ks  miqnb,  les  naltres^liAtei  ddTent  les  distribuer  sur  les  aasiettes,  chacune 
avec  un  couvercle  à  côté,  pnis  TOMf  dans  le  ride  de  chaque  mispals  un  peu  de  sirop,  enflammé  au 
moment.  On  les  présente  aimi  «US  eoDTives,  qui  peuvent  éteindre  ie  feu  avec  i'attaiaae  en  pftte  servant 
de  couvercle  aux  mispais. 

Cest  ainsi  qu'on  sert  les  mince-pies  &  la  cour  de  Londres  et  à  Mlle  de  Prusse;  mais  on  peut  unsd  tes 
dnaaer  simplement  en  bniaaon,  après  avoir  introduit  &  l'intérieur  un  peu  de  ûtof^  an  pnneb. 


Mettez  dans  une  terrine  600  grammes  de  raisins,  par  moitié-  de  Corinthe  et  de  Smrrne.  triés  et  larés  à 
Tcau  tiède,  ainsi  que  quelques  parties  de  raisins  de  Malaga,  égrenés  et  hachés;  ajoutez  600  grammes 
d'éooroes  eonflles  de  cédrat  et  de  citron.  4  pommes  cmes  coupées  en  petits  dés.  500  grammes  de  moelle 
de  bœuf  hachée,  le  zeste  (l"nii  citron  et  d'une  orange,  hacliés  ou  rftp('*s,  une  pincée  de  poudre  de 
gingembre,  un  peu  de  muscade  râpée,  4  cuillerées  de  sucre  vanillé,  et  enfin  un  grand  verre  de  cognac  et 
un  petit  verre  de  rhumt  ftdtes  macérer  Papparail  26  heures;  liec-le  ensuite  avec  quelques  cuillerées  de 

mannelaile  fl'ahrirots. 

Avec  cet  appareil,  préparez,  soit  do  petites  mispais,  soit  un  gâteau,  fafOB  de  Pitbivicrs,  en  faisant  un 
trou  sur  le  centre  de  l'abaiase.  Dores  ta  anrftce  de  la  pAte,  rayes-la,  et  eitei  le  géteau  i  four  modéré;. 
Au  moment  ili>  le  servir,  introduisez  dans  Tintérieur,  par  la  ^fcfwiîn^fi,  qndques  cidlleréfls  de  punch 
bien  cliaud.  Uressei-le  ensuite  sur  un  plat  et  envoyez-Ic. 


Foncez  un  moule  h  p.Mé-chaud,  de  forme  basse,  avec  de  la  pâte  ,^  flan;  lencz-Ia  Utt  peu  épaisse;  mas- 
quez cette  pâte  à  rintt'ricur  avec  du  papier  lieurré  ;  emplissez  le  vide  de  la  croustade  avec  de  la  farine 
commune  pour  la  cuire  à  bUm,  Quand  die  est  A  peu  près  h  poiul,  sortez-la,  enlevés  la  fiirine  et 
emplisses  le  vide  avi  c  une  une  crème  frangipane  aux  amandes  et  h  la  vanille,  finie  avec  quelques  œufs 
entiers;  poussez-la  de  nonrenn  l\  four  dnnx  pour  finir  de  cuire  la  pAte  et  pocher  la  frangijwne.  Sortez-la 
alors,  démoulez-la  sur  un  plat;  masquez  sa  surface  arec  une  couche  de  marmelade,  et  sur  celle-ci  dres- 
sez un  buisson  de  bdies  mdtiés  de  pêches  fermes;  nappeft^es  avec  de  la  gelée  de  pmnmcs  dissoute:  ornes- 
les  arec  quelques  feuilles  d'an^élique.  et  enroyes  en  même  temps  une  saucière  de  sirop  de  pèches  réduit, 
mêlé  ensuite  avec  du  marasquin,  et  hetirré. 


Foncez  un  moule  à  pàté-chaud,  de  lorme  baaae,  «tcc  de  la  pAte  fine  ou  rognures  de  faaillelâge; 

posez-le  sur  un  plafond. 

Mettez  dans  une  terrioe  4  cuillerfes  de  liienle  on  arow-root,  200  grammes  de  suen  vanillé,  un 
grain  de  sel,  8  œufs  entiers  et  R  jaunes;  hroye;;  les  (iHifs  avec  un  fouet,  <  I  <ii  I  lycB  avec  trois  quarts  de  litre 

de  crème  ou  bon  lait  cru;  pnssrz  ra])|>ar('il  deux  fois  au  tamis,  et  versez  dans  une  casserole;  ajoutez  alors 
150  grammes  de  beurre  lin,  et  tuurnez-le  sur  feu  simplement  jusqu'au  point  où  le  beurre  est  fondu.  Avec 
est  apparea,emplisaei  la  caiam  en  pAte,  et  pousses  i  four  tri»dMX;  cuisez  une  heure  au  moins.  Quand  la 
crime  est  prise  et  la  pftte  cuite,  sortez  la  croustade;  laissez-la  à  iieu  près  n  froitlir,  sans  retirer  le  moule; 
masquez-la  alors  eu  dessus  avec  de  la  meringue,  en  formant  le  dùme;  décurez  celui-ci,  en  laissant  uu 


2201;  —  WlÊtÊll*  à  U  française. 


2203.  —  Croustade  aux  péohas  (dessin  288). 


2204.  —  Croustade  à  la  crème. 
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creux  sur  le  haut;  saupoudrai  do  sucre  vanillé  et  poussez  eocorc  à  four  doux  pour  faire  cojorer  d'un  beau 
Moud.  Ed  «Mlant  It  croaaiad«,  poeec^a  «or  plat,  et  eotevei  le  moule;  pais,  ornes  le  décor  avec  de  la  mar* 
melade  d'alnieoto  pooMée  aa  cornet,  et  dresm  sur  le  liaat  un  bouquet  do  petits  firnlts  eonlUs,  do  nuaueo 

Tariée.  ' 

2306.  —  Petites  croustades  à  la  maltaise. 

Prépares  i  œufs  de  pftte  à  aooiile;  éminces-la,  et  faites  blanchir  les  nouilles  au  lait;  égouttez-les  et  places- 
leedans  une  eamnlos  lliilsBa4e>  arec  du  benrre  et  du  sucre  parfumé  à  l'orange;  versez  l'appareil  dans  on 
sautoir  beurré^étaleaJe en  couche  de  4  à  5  ccatimîïtres  d'épaisseur:  couvrez  avec  un  papicrbeurré,  et  faites- 
le  refroidir  avec  un  poids  léj^er  dessus.  Quand  il  est  bien  ralTcrnii,  découpez-lc  on  pclits  pains,  ù  l'aide 
d'un  coupe-pàte  de  3  à  4  centimètres  de  diamètre,  en  le  trempant  chaque  fois  ^  l'eau  chaude  :  il  faut  une 
qainsaino  do  o«  paios;  roulez-les  dans  des  macarons  pulTériaés,  trempes^es  dans  dés  onift  battus,  et 
pancj;-lcs  h  la  panure  blanche  et  fraîche;  égalise^-lis  nvoc  la  laine  du  couteau;  cernez-Ics  avec  un  coupc- 
pàte  plus  petit  que  leur  diam«lre.  —  Dix  à  douze  minutes  avant  de  servir,  plongez-les  à  grande  friture  neuve, 
pour  Jour  Mre  prendre  une  bdie  couleur;  égouttn-les,  omrret  et  TideB4cs;  nmlcs-les  dans  du  sucre 
TaniUé,  et  rcmplisspz-les  avec  un  salpicon  composé  dp  fruits  ronllis  et  d'ananas  frais,  lié  avec  un  peu  de 
Bamelade  d'abricots.  Masquez  l'ouvertare  des  croustades  avec  un  rond  d'ananas;  dresses-les  en  buisson 
anr  ma  aaniette  pliée;  envoyez  séparéunt  «na  aattca  abricot*  au  curaçao. 

UM.  —  Balfliiatt  <o  ptohaa. 

Retirée  la  paaa  et  les  noianz  à  7  on  8  péehea  Mon  aaûres;  dMsea-lea  «n  «purden,  dépaaeiJes  dans 

ma  tarrine,  saupoudrez-les  avec  'i  cuillerées  de  sucre  vanillé,  et  arrosrv-l(>s  avec  un  peu  de  maras- 
4jnla:  bites-Ies  macérer  10  minutes.  Égouttez-les  sur  un  linge,  roulez-les  dans  des  macarons  pulvérisés; 
trerapes-les  aussitôt,  un  à  un,  dans  une  péte  à  IHre,  et  plonges-leB  i  mesure  dans  la  Mture  chaude,  nais 

en  petite  quantité  à  la  fois;  quriinl  la  pate  est  sèche,  de  belle  couleur,  égouttez-ies  sur  uu  liniçe,  saupou- 
dre»4es  avec  du  sucre  TaniUéi  dressez-les  en  buisson  sur  une  serviette  pliée;  envoyez-les  sans  délai. 

SS07.  —  BalgaaU  da  p««haf  à  llafimta. 

Dbbei,  ehaeana  en  deux  parties,  8  à  11  bonnqt  péebce;  supprime»«n  les  noyaux  «t  la  peau;  empUs- 
aes  le  vide  laissé  par  le  noyau  STeo  un  morceau  de  pâte  d'amandes  <^  la  vanille,  molle;  nappez  alors  les 
pêches  à  l'aide  du  pinceau,  avec  une  légère  couche  de  marmelade  tiède,  mais  serrée;  roulcz-lcs  à  mesure 
dans  des  macarons  pulvérisés;  trempez-les  aussitôt  dans  one  pMa  1  ftire,  et  plongez-les  à  grande  friture,  en 
pelito  qnaotfli  t  la  fois.  Aussitôt  les  beignets  ^outtés,  noppea-lea  au  pinceau  afec  un  peu  de  ^ace  cuite 
ou  crue,  an  narasquin  ;  dressez-les. 

2208.  —  Beignets  de  pommes,  glacés. 

Pelez  5^6  pommes  reinettes,  coupez-les  en  fmnches  transversales  de  6  à  8  nininiMres  d'i'^pnisseufi 
Tidet-les  sur  le  centre,  et  passez-les  au  coupe-pâle  pour  les  obtenir  uniformes;  déposez-les  dans  une  lei^ 
fine,  saupoudres-les  arec  quelques  cuillerées  de  sucre  fin  parflimé  A  Porange,  arroses4es  avec  S  cuillerées 
de  cognac  ;  laissez-les  macérer  10  minutes.  Égouttcz-les,  épongez-les  sur  un  linge,  trempez-les  une  à 
une  dans  une  pAte  à  frire,  de  façon  &  les  envelopper;  plongez-les  à  mesure  dans  la  friture  chaude; 
remuez  la  poêle,  en  plongeant  les  beignets,  afin  qu'Us  soient  saisis  de  tous  cétés  en  même  temps,  et  qu'ils 
neMIachent  pas  ensemble;  mais  il  convient  d'en  mettre  peu  A  la  fois.  —  Quand  la  pâte  est  séchéc,  de 
belle  couleur,  enlevez  les  beignets  h  l'écumnire.  é;i;outiez-les  sur  un  linge,  roulez-les  dans  du  sucre  fin, 
glaca»to  à  la  salamandre;  dressez-les  en  bui^u  sur  une  serviette  pliée. 

Sm.  —  Batgnato  de  panmaa.  4  la  taohaïaa. 

Mes  8  à  10  caMlles;  coupfl»4ai  ttauvenàtanianti  ehacnna  «n  traia  parties  égales,  supprimes^  la 
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cœur  avec  ud  tube  à  colonne,  et  faites-les  cuire  à  moitié  dans  uu  sirop  léger;  égoutto-les  sur  un  tamis. 
Milei  daiH  ud  nnloir  quelques  eoIUerta  de  marmelade  d'abricots  Taiiillèe,  avec  son  même  voIiuim 

dp  '^p\('C  dp  pommps:  toiinipz  cpt  nppnreil  sur  feu  jusqu'à  rp  (jup  la  ^eléc  soit  comphHonn'iiI  dissoute  etl^p- 
pareil  serré;  trempet  alors  les  pommes  dans  l'appareil  pour  les  masquer  arec  une  couche  légère;  rasges- 
les  SOT  un  plafond,  et  faites-les  reftoidir.  Détacha  ensolte  les  pommes  de  la  plaque,  roules-les  dans  des 
macarons  pulvérisés;  trempez-les,  une  à  une,  dans  de  la  pAtc  à  frire,  et  pIongpz-lps  à  ^^rande  Aitme.  en 
petite  quantité  à  la  fois;  aussitôt  que  la  pâte  est  bien  sc-clie,  de  belle  couleur,  égouttez-les  sur  un  linge, 
nappei-les  au  pinceau,  d'uo  côté  seulement,  avec  une  glace  au  rhum;  dressez-les  eu  buisson  sur  une  ser- 
TletM  i^iée. 

m$.  —  Balgaata  de  polrei.  i  la  Mnt-Amaad. 

Tournes  une  trentaine  de  petites  poires  de  printemps,  en  laissant  adhérer  une  partie  de  la  queue; 
vides-les  parle  côté  opposé,  à  l'aide  d'une  cuiller  ft  racine,  en  retirant  les  parties  dures  du  emar;  euiaes-les 
dans  un  sirop  IpfCPr;  laissez-lps  rptroidir.  É'pîoiilfp/.-lps  pnsiiitP:  •'•pon^'p^-pn  riiilcripiir,  Pt  Ptiiplisspz-ios  ;ivpc 
de  la  frangipane  à  la  vanille;  trempez-les  alors,  une  à  une,  dans  une  pâte  [â  frire;  plongez-les  aussitôt  à 
grande  Irltur»  bien  prepre  et  chaude.  Quand  la  pAte  est  sèche,  de  belle  cooleor,  égontta  les  beignets  pour 
les  saupoudrer  avec  du  ancre  Tanlllé  ;  dresteries  en  buisson  sur  une  serrlette  (diée. 

2211.  —  Beignets  de  cerises. 

Snppriinpz  Ip  noyau  à  250  bpllos  cerises  frafrlips,  bien  mûres;  Piifi|pz-lps  par  8  ou  10  sur  de  petites 
brocbetles  eu  bois,  eu  les  serrant  les  unes  contre  les  autres;  é|>ongez-les.  trempez-les  daus  une  pâte  à 
firire,  et  pionges-les  à  friture  bien  chaude,  mab  peu  à  la  fois;  quand  la  pAte  est  bien  stebe,  de  belle  cou- 
leur, égouticz-lcs  sur  un  linpp.  et  roulp/  Ips  -I  nis  <iirrp  pu  poudre,  vnnillc;  rptirpz  Ips  brorhettcs,  dressez 
les  beignets  eu  buisson  sur  une  serviette  pUcc.  — Ou  i>cut  opérer  avec  des  cerises  mi-sucre,  préalablement 
lavées  A  reou  tiède. 

SMS.  —  Belgneta  de  reinea-daudea. 

Séparez,  chacune  en  deux  parties,  24  reines-claudes  confites,  lavées  et  bien  épongées;  supprimez-en  les 
boyaux;  places  dans  le  creux  de  chaque  moitié,  une  petite  boule  en  ptte  d'amandes  un  peu  molle;  nm- 

lez-lps  ilans  des  macarons  pulvéris('>s:  trem|M>z-les  ensuite  dans  une  pâte  à  Mre,  et  plongp^  h  s  ;i  fritUIU 
rbnuilp;  ([iiniid  la  pAtp  est  M-che,  dp  bcllp  couleur,  t'fîoultpz  les  l»pi;;upts  sur  un  linge,  saup«udrpz-lps  avec 
du  sucre  vanillé,  et  dressez-h»  en  buisson  sur  uue  serviette;  euvujez-les  aussitôt.  —  Ou  peut  opérer  ainsi 
avec  des  reines-claudes  confltca,  noais  préalablement  ramollies  A  l'eau  tiède. 

SUS.  —  Beignala  d'akrteote  eonflti. 

Lavez  &  l'eau  tiède  30  moitiés  d'abricots  confits;  essuyez-les,  placcz-Ies  dans  une  terrine,  arroses  les 
avec  fjueiqups  ruillerées  de  kirsch;  faites-les  macérer  (luclques  minutes.  Égouttez-les  sur  une  ser- 
viette, puis  trempez-les,  une  à  une,  daus  une  p&te  à  frire,  et  plongez-les  à  mesure  daus  la  friture  chaude; 
quand  la  pAte  eH  «èdw,  de  belle  couleur,  égouttes  les  beignela»  saapoadre»-les  a?ee  du  sucre  vanillé, 
et  draaes4ei  en  boisson  sur  une  aerriette  pliée. 

2214.  —  Beignete  d'ananas  i  l'Impératrico. 

Coupez  chacuDP  pri  dpux  partips  uno  dizaine  de  tranches  d'ananas  confites,  pas  trop  épaisses;  passez- 
les  à  l'eau  tiède,  épongez-les  ;  masquez-les  d'un  côté  arec  de  la  marmelade, et  soudez-les  de  deux  en  deux. 
Trempez-les  dans  une  pâle  ft  frire,  et  plonges-les  A  mesure  dans  la  fritnre  diaude  al  neuve;  quand  k 
pâte  est  sèche,  de  belle  couleur,  égouttes  les  beigDetB,.rouleB4ea  dans  du  sucre  vanillé^  et  dressea-les  en 
buisson  sur  une  senictte  pliée. 
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2215.  —  Beignets  de  marrons. 

Préparez  5  à  600  grammes  de  pàic  de  marrons  à  la  Tanille,  en  procédant  d'aprte  l«  méthode  prescrite 
h  rartiele  2114,  étala-Ia  snr  aoe  plaque,  en  conehed'nn  centiiiiUre  d'^aiaaeur;  masques-la  anssitdt  arec 

une  ruuche  de  frangipane  h  la  vanille,  et  laissez  bicu  refroidir  l'iapparail;  coupcz-lc  alors  de  forme  ronde. 
à  l'aide  d'un  coiipe-paie,  tremp*^  .'i  l'eau  rliruiflo,  Aitpiiyo?;  à  mesure  ces  ronds  du  ctMé  de  la  rrf'me  sur  des 
macarons  pulvérisi's;  trempcz-lcs,  un  à  un,  dans  de  la  pâle  ù  frire  légère,  et  plougez-les  h  grande  friture; 
égoiitte»4es  aussitôt  qulb  sont  de  belle  eoalenr;  roulettes  dans  do  were  vantUé.  dnasetto  en  bniason 
aor  une  serviette  pliée. 

2216.  —  Beignata  de  pàta  de  ooinga. 

Coupez  (le  In  pAfe  de  coings,  en  anneaux  de  h  centimètres  de  diamètre  sur  1  d'i^paisseur:  trempez-les 
dans  une  pAle  h  frire,  et  plongcz-lcs  h  friture  bien  chaude;  quand  la  pâle  est  de  belle  couleur,  égouttez 
les  beignets  aiir  un  linge,  nappcz-lcs  avec  une  glace  au  rhum;  dresscs-les  en  buisson  sur  une  aervielte 
pUée. 

8S17.  —  Beignets  da  liraiaaa. 

fiplnchea  S  à  6  donsaines  de  grosses  firaises  atmoea:  niaaqneE-les  arec  nne  légire  eonelie  de  manne- 

lade  d'abrirnts;  roulez-les  dans  des  mar.irons  ])u!^«''risés,  trempez-les,  une  à  une,  dans  une  ]).1te  à  frire,  et 
plongcz-lcs  à  mesure  à  grande  friture  chaude.  Quand  la  pâle  est  sèche,  de  belle  couleur,  égouttez  les  bei- 
gnets sur  ttD  linge;  roulea-leB  dans  da  snere  TaniUé,  et  dressea-lea  en  buisson  snr  nne  aenrieUe  pliée. 

2218.  —  Beignets  d'orangea. 

Coupez  8à  10 oranges  chacune  en  4  ou  C  quartiers,  en  laissant  adhérer  l'i^corco ;  parez  alors  les  chairs 
à  vif,  en  passant  le  couteau  entre  la  chair  et  le  blanc  de  l'écorce;  supprime^n  les  semences,  rangez-les 
dans  une  Uarrine,  saupoudres-les  afee  nne  poignée  de  sacre  fin,  faites-les  macérer  10  minutes;  égoutiéi- 
Ics  sur  un  linge,  épongcz-Ies,  trenipez-los  dans  une  pâte  à  frire,  et  plongez-les  à  friture  bien  chaude. 
Quand  la  pâle  est  sèclie,  «le  belle  cntiicnr.  é^^outlex  les  beîgaeto,  saupoudrei-les  avec  du  sucre  à  l'orange, 
dressez-les  en  buisson  sur  une  scnicUc  pliéc. 

2Sil.    Beignet*  de  crtane  A  In  lanllle. 

.\vec  hOO  grammes  moitié  Arine  moitié  fécule,  200  gram.  de  beurre,  IMgram.  de  sucre  vanillé,  1  grain 

de  sel.  ,5  œufs  entiers,  fi  jaunes,  troisqunrts  (l'<  litrede  l.ul.  préi)arez  une  crème  pfttissi^re  à  la  vanille,  un  pea 
ferme  (v.  à  la  Pâtusauj;  étalez-la  sur  un  plafond  humecté,  en  couche  d'un  ccutiuiètrc  d'épaisseur;  cou- 
vres-la  arec  nn  papier  beurré,  laisset-la  bien  refroidir. 'Renverses  Pappareil  sur  la  table,  saupoudrée  de 
panure  ou  de  farine;  dreuupiv-le  en  ronds  avec  un  coupt^-pAte  uni.  de  5  contimMres  de  dianifitre.  en 
ayant  soin  de  le  tremper  dans  l'eau  chaude;  farinez  légèrement  les  beignets,  trempes-les  dans  des  œuls 
battus,  et  panes-les  à  la  panure  blanche  ;  appujez-les  légèrement  aTec  la  lame  d'un  couteau,  rangea- 
les  à  mesore,  les  uns  à  eôtô  des  autres,  sur  une  plaque  eourerte  de  papier.  Dix  minutes  avant  de  servir, 
plonges- les  è  grande  friture  (moitié  beurre  et  moitié  graisse  épurée  ou  saindoux),  mais  peu  à  la  fois,  pour 
leur  Mre  prendre  une  belle  couleur;  en  les  sortant,  égouttez-les  sur  un  linge;  rooleiFles  daus  du  sucre 
vanillé  pour  les  dresser  amsilét  en  bnisaon  anr  nne  aenrietle  pliée. 

2220.  —  Beignets  de  crème,  fonrréa. 

Prenez  de  la  pâle  d'abricots  ou  de  pommes;  coupez-la  en  bandes  aussi  larges  et  aussi  minces  que  pos- 
sHile:  masques-les  avec  une  mince  conehe  de  crème  pâtissière  à  la  vanille  et  au  amendée;  pois  mas^nes 
celte  couche  avec  d'autres  bandes  de  |)At<';  inis.sez  reflrotdir  et  distribue»4es  en  carrés  longs;  trempe>4es 
dans  uue  pâte  à  frire,  ou  bien  panez-les;  laiivs-les  frire. 
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2121.  —  Bdgaili  «Mfllét,  à  l'onag*. 

VeiMB  k  déeUitns  d'flan  dans  wm  eMswole,  i^tn  80  gnunma  dé  beoire,  2  cuilleréa  de  wera  en 

pondro,  nn  prain  do  sol;  pospx  la  rassrrnlo  sur  fou,  rcliroz-la  au  momcDt  où  l'ébulli'ion  so  prnnonCBî 
rempliiisez  le  liquide  avec  la  fariue  uéccssairc  (à  peu  près  250  graïu.},  pour  obteuir  uue  pàtc  li^c,  cuusb- 
tante,  bien  liée,  en  procédant  comme  |ipur  la  pftie  à  ehov  la  Mtitierie);  quand  la  pite  est  desséchée, 
rptiro/-la  du  feu,  changpz-la  «lo  casserole,  incorporez-lui  2  jaunes  et  5  œufs  entiers,  mnispcu  ;'i  peu,  en  tra- 
vaillant fortement  la  pftte  :  elle  ne  doit  pas  être  trop  molle  ;  ajouta  un  morceau  de  Leurre,  la  uiuiiié  d'un 
teste  d'orange  râpé.  Prenei  la  pftte  aTec  une  cuiller  à  cafi,  faitH-la  tomber  dans  la  friture,  en  la  poussant 
arec  le  doigt,  mais  de  façon  à  rohtonir  ronde;  agjtei  la  poêle  aflo  que  les  beignets  ue  tfattaclient  pas,  mais 
qu'ils  se  colorent  d'une  t'f^ale  nuance.  éf,'i)ulte/,-les  sur  un  linge,  roulez-les  daos  dusucre  en  pQUdrepar- 
fume  Â  l'orange;  dressez-les  en  buisson  sur  uue  serviette  pliée. 

2222.  —  Beignets  aoaHléa  t  ntaUniM. 

Préparez  une  pète  i  beignets,  en  procédant  d'après  la  méthode  prescrite  dans  l'article  précédent, 
mais  en  la  tenant  un  pen  pins  ferme;  dlstribuec-la  en  parties  égales,  de  la  grosseur  d'une  noix  ;  posez 
à  mesure  ces  parties  sur  la  table  Csrinéei  roulei-les  de  forme  ronde;  aplatissez-les  arec  la  lame  du  couteau, 
de  l'épaisseur  d'un  ceniimètrei  plongec-les  dans  la  friture  chaude;  laissez-les  juste  le  temps  nécessaire 

pour  les  roidir  superficiellement;  éRnuttez-les  aiissilAt  sur  un  linse,  laissez-les  bien  refroiilir.  I"n  «piart 
d'heure  avant  de  servir,  cernez  les  beignets  au  centre  de  leur  épaisseur,  par  une  légère  incision  pratiquée 
tout  autour  avec  la  lame  d*nn  petit  couteau;  plonges-lcs  alors,  pen  à  la  fois,  A  |$rande  firiture  modérément 
chaude;  au  bout  de  quelques  instant.s.  les  beignets  montent  droits  comme  r]<>s  petits  p;\trs;  n^'ite/  l;i  fri- 
ture, atiu  de  les  cuire  d'égale  couleur;  égouttez-les  sur  un  linge,  roulez-les  dans  du  sucre  vauillé;  posez 
sur  chacun  d'eux  une  lAine  de  gelée  de  pommes  coupée  ronde,  de  la  largeur  du  beignet;  dressetta. 

2223.  —  Beignets  da  brioche  i  1«  crime. 

Prenez  nne  brioche  rassie,  cuite  dans  un  moule  h  tinihale;  divisez-la  en  Inmes  d'un  cenlimMro  et 
demi  d'épaisseur;  distribuez  ces  lames  en  ronds  avec  un  coupe-pâte  de  4  à  5  centimètres  de  diamètre,  il 
en  faut  S  douaainea.  Ranges  ces  ronds  sur  un  plat  creux,  imbibex-Ies  avec  de  la  crème  anglaise  i  la 
vanille,  ép)uttez-ies  sur  un  tamis;  panez-les  à  l'cruf,  et  plougerias à fritttfa  cbaude,  pouT  les Cûre  colorer; 
égouUec-les,  roulez-les  dans  du  sucre  TaniUé,  dressec^es. 

2224.  —  Balgnats  i  It  OMpUm,  aux  tnandea. 

Preuei  800  grammes  de  pâte  de  brioche  peu  beurrée,  levée  et  rompue;  abaisses-la  au  rouleau  sur  la 
table  farinée,  en  al)ais.se  de  l'épaisseur  de  3  à  i  niillimr'tres;  distribuez-la  en  ronds  avec  un  cnupe-pMe  de 
5  eentiqiMres  de  diamètrg  :  il  en  faut  une  quarantaine.  Prenez  la  moitié  de  ces  ronds,  dorez-en  les  bords 
ft  l'aide  du  pinceau;  gamisBei  le  centre  avee  une  petite  partie  de  frangipane  aux  amandes,  à  la  vanille;  t 
mesura  que  ces  fonds  sont  garnis,  courrce-Ies  chacun  a\  ec  un  des  ronds  réservés,  en  les  appuyant  sur  les 
bords;  coupez  alors  les  2  abaisses  avec  le  même  roupe-pâte,  afin  d'égaliser  les  beignets,  et  les  souder  par- 
faitement; rangez-les  à  mesure  sur  un  linge  fariné,  à  distance;  tenez-les  à  température  douce  pour  faire 
lerer  la  pAte  une  demMieure.—  Quand  elle  est  molle  au  UMicher,  prenes  Ma  beign«ls  avec  ménagement, 
pour  les  plonger  un  h  un  dans  de  la  friture  au  beurre,  modérément  chaude;  agitez  continuellement  la 
poêle;  cuisez,  de  belle  couleur;  égoullcz-les  sur  un  linge.  Quand  ils  sont  froids,  masquez-les  avec  une 
glaoe  cuite,  au  lait  d'amandes;  laiascHes  égoutter  sur  une  grûle  quelques  aecondes;  dreasei-les.  — >  La  pAle 
à  btignelB  deeamaifal  eraiient  mieux  que  la  pAla  à  brioclie. 

2225.  —  Beignets  de  carnaval  à  la  polonaise  fPonstln). 

Avec  500  grammes  de  farine,  iôO  grammes  de  beurre,  100  grammes  de  sucre,  100  grammes  d'amandes. 
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8  jaunes  d  œuf,  1  verre  de  lait,  30  grammes  de  lovûrc,  zeste,  sel  et  fleurs  de  muscade;  préparez  une  p&te  à 
lieigneto  polonais  (r.  «ux  IWirwMfMf^.  Quand  dla  est  levée  deux  Ibb,  metlec^  sur  Je  tonr;  divisex-k  en 

deux  parties;  abaissez  rhncunc  tlVIIrs  m  nlviissf  do  ^  niillinn-fros  dVpaisspur;  puis,  h  Inidn  (runc  ruilltr 
à  café,  ranges  à  dislance  de  4  centimètres,  sur  tuutc  la  surface  de  l'une  des  abaisses,  des  petits  las  de  mar- 
melade d'abrieobt,  très-conristante;  moaillea  les  Inlemllea  au  jrineeau,  et  poses  la  seconde  abaisse  sur 
celle-ci.  de  façon  à  la  couvrir  conii)I<''tfiiirnt.  Avec  lo  rrvcrs  d'un  roupc-pAlo,  appuyez  l'abaisso  supt-rieuro 
afin  de  serrer  la  confiture  sur  le  ccutre:  coupez  alors  les  beignets  avec  un  coupe-pâte  ayant  5  centimètres 
de  diamètre;  rangez-les  à  mesure  sur  un  linge  fiiriné  étalé  sur  une  planche,  en  les  renversant:  couvres-les 
avec  uu  linge  léger  ou  avec  du  papier,  teuez-lcs  à  température  douce  juM|u'ù  ce  que  la  pàlc  soit  devenus 
molle  et  flexible  au  toucher.  Prenez-les  alors  avec  précaution,  et  i)!onj;ez-lcH  à  î^rniule  friliire,  pas  trop 
chaude  (moitié  beurre,  moitié  saindoux);  cuisez-les  en  les  agitant,  Justiu'ù  ce  qu'ils  soient  atlciuts  à  l'iu- 
térienr  et  de  belle  eoolenr  foncée;  égoottei-Ies.  Quand  ils  sont  froids,  trempez-les  dans  nne  glace  an 
pnndl,  cuite  ou  préparée  A  cru  avec  de  la  Klnc^  do  snrro  rl  du  sirop  au  !iss!\  rangez-les  :'i  mesure  sur  une 
grille  d'office,  pour  faire  cgoutler  la  glace,  et  tenez-les  à  l'ctuve.  Dressez-les  eosuitc;  envoyez  en  même 
temps  une  sanee  afirieois. 

S226.  —  Beignets  à  la  Taxaofienne  (Valeniaki). 

Cniseï  nne  trentaine  de  petits  panneqnels  au  ancre,  étaleales  à  mesure  sur  un  plafond;  pares-Ies, 

masquez-les  avec  une  couche  de  rnariuelnde  de  poires,  inriée  avec  un  petit  salpicon  d'ananas;  ployez-les 
en  carrés  longs,  et  pressez-en  les  deux  extrêmes,  afin  de  bien  cufermer  la  marmelade;  trempe»-les  dans  des 
«Mil  batiDS,  paneB4as  et  fidt«e4es  frire  de  bèUe  couleur;  é^outtes  et  roulei-leB  dans  du  sacre  vanillé; 
dreaaes^es. 

2227.  —  Beignets  de  ris  à  la  crime. 

Cuisez  5  à  600  grammes  de  riz  avec  du  lait  et  un  bftton  de  vanille,  sucrez-le  en  dernier  lieu;  quand 
l'appareil  est  à  sec,  mélez-lai  un  morceau  de  beurre;  passcc-le  ensuite  au  tamis,  peu  à  la  fois,  mais  vive- 
roeot,  sans  le  faire  refroidir.  Déposez  la  purée  dans  une  casserole,  cbauffez-la,  en  la  travaillant  avec  une 
eniiler:  ajoutez  2  cuillerées  de  sucre  vaniUé,  puis  liez-la  avec  quelques  jaunes  d'oenf:  ilalcs  aussitôt  hip- 
pareil  sur  2  feuilles  de  papier  beurrées,  en  couches  minces,  de  forme  carrée.  Masquez  une  de  ces  couches 
avec  une  crème  frangipane  aux  amandes  et  à  la  vanille,  mais  bien  serrée.  Masquez  cette  abaisse  avec 
l'autre,  en  la  renversant  à  Paide  du  papier,  de  ikçoo  A  les  coller  ensemble.  Laisses  bien  refroidir  Pappa- 

reil.  Divisez-le  ensuite,  en  ronds  ou  en  forme  de  carrf'-s  Iniiq's  ;  roiili'z  ceu-v-ri  rlrins  de  la  pondre  de  maca- 
rons, trempez-les  dans  des  œufs  battus,  panez  et  faites-les  frire  de  belle  couleur;  cgoutlez  et  dressez-les. 

Sm  —  Beigaeti  à  In  d^Orléau. 

Avee  un  Terre  et  demi  de  bonne  crème,  fO  jaunes,  S  mufis  entiers,  qudqnes  euOlerées  de  sncre 

vanillé,  préparez  un  appareil  de  crème  au  bain-inarie.  Quand  il  est  pass4''.  faites-le  pocher  dans  des  moules 
A  dariole,  pas  tout  à  fait  pleins.  Quand  l'appareil  est  froid,  videz  les  petits  pains  avec  un  tube  à  colonne; 
emplisses^  Je  vide  avec  de  la  marmelade  d'abricots  a«rrée  et  tiède.  Une  heure  apW>s.  démonlet-les  et  con- 
pex-Ies  en  deux  sur  le  travers;  roulez-les  dans  do  la  poudre  de  biscuit  OU  de  inm  arons.  in  inru  z-les  dans 
des  ceufs  battus,  panes-les,  faile»to  Irire  à  grande  friture;  ^attes4es,  sanpoudjres4es  avec  du  sucre  An  et 
dressez-les. 

3129.  —  Bfssolei  i  In  oonttare. 

Abaisses  5  ft  600  grammes  de  pâte  brisée  fine  on  des  rognures  de  feuilletage,  en  abaisse  carrée  et 
mince  :  coupez-la  droite,  puis  ranges  sur  sa  surface,  à  disianee  voulue,  de  petites  boules  de  marmeltde 
d'nbricoLs,  ferme;  humectez  la  pftte  pour  former  les  rissokîs,  en  procédant  d'après  la  mt-mc  métho<lc  que 
pour  les  rissoles  grasses;  quand  elles  sont  coupées,  appuyez  les  bords  de  la  pâte  avec  les  doigts,  afin  d'eu 
diminuer  répelaseur;  coupes  de  nouveau  les  rissoles  svee  le  même  conpe-pÂte,  pour  les  égaliser  et  Men 
SOiider  la  pAte;  trempez-les  alors  dans  des  œufs  battus,  panez  rt  ;dnn!;r<z-les  à  grande  friturei  CUises-les 
doucement.  Égouttez-les,  roulez-les  dans  du  sucre  vaniUé,  et  drcsscz-lcs. 
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S2M.  —  BImoIm  ft  l'mi^aiss. 

Prenes  7  à  MO  gitniiHa  de  pâte  fine  ou  demi-fenUlelaite,  abaisses-la  mince  et  de  forme  carrée;  sur 

cette  abaisse,  roiiprz  une  quarantaine  de  ronds  avec  an  coupp-pAte  do  h  1  rcnlinn'lrcs  dp  tlinmètro: 
humectez-les  sur  les  bords  et  gamiaMB-eQ  le  centre  avec  une  petite  couche  d'appareil  ù  mispais,  mais  sans 
viande;  plo]rei  l'aMaae.appayei-la  aur  les  bords,  afin  de  aond«r  et  amincir  la  pAte;  eoupea-la  de  nonvean 

avec  Ip  iiiiiiiip  coupf^pAtP:  puis  plongpz  Ips  rissolps  h  grandp  frituro  modt'TPP  et  cuispz-Ips  tout  doucpmetit. 
£gouttez-les,  roulez-les  dans  du  sucre  ûa  àla  vanille,  et  dressez-les.  Euvoyez  séparément  une  sauce  abri- 
cots m  madèn  on  an  ibnm. 

2231.  —  Biisolettea  ft  la  frangipane. 

Cuisez  quelques  grands  pannequets  ;  distribuez-les  en  abaisses  rondes,  à  l'aide  d'un  COnpe-pâte  de 
i  eentimètres  de  diamMre.  Garoiases  alors  la  moitié  de  la  surface  de  diaque  abeisae  avec  une  petite  partie 
de  crème  frangipane  aux  amandea.  Humectez  les  bords  de  l'abaisse  et  ptoyei^a.  en  soudant  avec  soin  ks 
deux  parties.  Trempes  les  riasolettes  dans  des  <nuâ  battos,  paoes-leB  et  i^ooges-les  h  friture  chaude. 

9282.  >.  Groqoattef  de  lit  à  l'oruge. 

Blanchiaaei  à  gnnde  eau  400  grammes  de  riz;  fliftes-le  enire  arec  dv  lait  en  te  tenant  eonsiatant 
Quand  il  est  à  point  et  sec.  mélei-lni  un  morceau  de  beurre  fln,  2  cuillerées  de  sucre  à  l'ornn^^c.  8  à  10  jaunes 
d'n'iif,  ion  <;rnmmpf»  d'«VorrP5î  d'oranfjps  ronfitps,  linrhpps,  pt  r]iip|qtips  rniileri^ps  do  rri'niP  foupttL'P; 
étalez-le  sur  un  plafond  beurre,  en  couche  de  l'èiKiisseur  d'un  demi-centimètre;  couvrez-le  avec  du  papier 
benrré,  lalasei-le  bien  refroidir.  Diatribuei-le  ensuite  en  ronds,  i  l'aide  d'un  conpe-pête;  trempea-les  dans 
des  œufs  battus,  et  panez-les;  <^!;alisez-lcs  niissit'M  avpc  In  Iniiip  d'un  routeau.  Quelques  moments  avant  de 
servir,  plongez-les  à  grande  friture  chaude;  quand  elles  sont  de  belle  couleur,  égouttez  les,  roulez-les  dans 
du  suera  parfumé  i  forange,  et  dresse^^es  en  buisson  sur  une  serviette  pUée;  envoyez  séparément  une 
saueièn  de  sance  abricots  à  la  vanille. 

22SS.  —  Croquettes  de  marrons  I  la  vanille. 

Prenez  5  à  600  grammes  de  purée  de  marrons  sucrée,  vanillée,  un  peu  consistante;  ûnissez-la  avec  un 
morceau  de  beurre  fin,  8  A  lé  jaunes  d'œnf,  un  morceau  de  beurre-,  laissée  refroidir  rappareil.  Mstribues-le 
ensuite  en  petites  parties  d'une  égale  gro'^st'ur;  [inspz  Ips  sur  la  labln  farinép.  pt  rnuloz  Ips  irnbnrd  pu  bou- 
chon; puis  aplatissez-les  avec  la  lame  d'uu  couteau  pour  leur  douuer  la  forme  méplate;  trempez-les  dans 
des  «eoft  battus,  panei-les  et  plongez-les  à  grande  friture  chaude.  Quand  elles  sont  de  belle  conlenr, 
égoattes  les  sur  nn  linget  puis  maaqueries  avec  une  ^ee  cuite  à  la  vanille,  e^  dreascKlas  en  buisBon  sur 
une  serviette  pliée. 

2284.  —  Grofiettes  de  pommss  de  terre  à  la  vanille. 

Faites  cuire  an  four,  ou  sons  les  cendres  chaudes,  une  quinzaine  de  grosses  pommes  de  terra  IM' 
neuses;  n>tirci!-en  tontes  les  parties  féculeuses,  passez-les  au  tamis.  Mettez  dans  une  casserole  500  grammes 
de  cette  purée,  iucorporez-lui.  b  l'aide  d'une  cuiller.  200  grammes  de  beurre,  130  grammes  de  sucre,  en 
partie  vanillé,  un  grain  de  sel,  8  à  10  jaunes  d'œuf.  Divises  cet  appareil  en  parties  égales  de  la  groassor 
d'une  noii,  et  roulez-les  en  bnuchons  sur  la  tabip  farinc'C:  trempcz-lcs  dans  des  œufs  battus,  panez-Ips  cl 
plongez-les  à  friture  chaude.  (Juaud  elles  sont  de  bclic  couleur.  égouttez-le3,rouiez-les  dans  du  sucre  vanillé, 
et  dressec-les  en  buisson  sur  une  serviette  pUée;  envoyés  eo  même  teaqw  une  saudèra  ou  un  emnpotier 
de  cièmefonettée,  parltamée  k  la  vanille. 
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SAUGES,  GARNITURES,  ORNEMENTS  ET  ACCESSOIRES 

D'ENTREMETS  FROIDS. 


S23S.  ScoMS  d*Mrtrsm«t8  tnU».  —      aanees  d'entremets  froids  se  composent  ordioalrameDt  de 

crènips  cuites,  de  crèmes  fouetli'-es.  de  purées  de  fruits  et  de  sirops  froids.  Les  purées  do  AtlilS  frais, 
mêlées  avec  de  la  glace  de  sucre  et  bien  refroidies  sur  glace,  sont  surtout  tr6s-estim£es.  Toules  ces  prépa- 
ralioDs  se  trouvant  déjà  décrites,  nous  nous  bornerons  à  les  mentionner. 

2236.  Sauce  mousseuse  à  la  vanille.  —  Rroyez  7  jaunes  d'œuf  <!nn';  une  terrine;  délayez  rivir  2  diVi- 
litres  de  sirop  à  2S  degrés,  infusé  avec  un  demi-bâton  de  vanille;  pa.sse/.  au  tamis  dans  un  poêlon;  pose/, 
edol-ei  sur  fea  trbs-dooz,  et  fbaettei  l'appareil  jusqu'à  ce  qu'il  «Al  Men  monasenxet  lié;  retire»-le  alors  et 
linielte»4e  bon  do  feu;  quand  U  est  firaid,  Incorporeirlul  qudques  ealUerées  de  crème  fouettée. 

9287.  Oarnitvrei  d'entremets  froids.  —  Les  gamitnres  d'entremets  fh>ids  se  composent  le  pins  sou- 
Tont  de  poiits  u Atr-aux.  de  fruits  ronfiis  ou  en  compote,  et  même  de  fruits  crus,  simples  ou  glacés,  etenfln 
d'appareils  froids,  de  gelées,  de  bavarois  ou  do  blanc-manger,  en  petits  moules  ou  coupés  en  petits  détails 
au  couteau  ou  avec  des  coupe-pâle.  U  cunvicut  de  douucr  à  ces  garnitures  des  formes  mignonnes;  les 
garottures  trop  matérielles  ne  sont  pas  de  bon  goûU 

2238.  Croûtons  robanés  pour  garnituire  d'entremets.  —  Préparez  un  demi-litre  de  gelée  rose,  et  le 
même  tolame  de  blano-manger,  nn  peu  ferme.  Inemstex  snr  glace  un  moule  carré  ou  à  timbale,  fliltes 

prondrc  1rs  nppnrrils,  roiirlu"  pnr  rourhe,  de  mémo  épaissonr;  rn  alternant  los  nuances.  Oii'''iiil  1^  nmulo 
est  plein,  l'appareil  bieu  ralTcriui,  démoulez  le  pain  sur  une  serviette,  coupez-le  de  haut  eu  bas  ou  tranches 
d'un  centimètre  d'épaisseur;  distribues  cellesHsi  en  croûtons  triangniaires  ou  en  carrés. 

Ou  obtient  élément  de  jolis  crofttons  ronds  et  de  deux  nuances,  en  procédant  ainsi  :  faites  prendre 
dans  de  petits  moules  à  dariole  un  appareil  de  blanc-manger;  quand  il  est  bien  ferme,  évidcz  l'apparoil  à 
l'aide  d'un  tube  à  colonne,  de  moitié  moins  large  que  le  diamètre  des  moules;  emplissez  ce  vide  avec  un 
appareil  au  ehoeolat  collé,  lalaies-le  raffermir  snr  gtaee.  Dénumlei  ensuite  les  petits  pains  pour  les  couper 

transversalement  en  tranches.  —  D'après  rdtc  métliodo,  on  [u'nt  [iréparor  des  cnultons  en  pe!.v  do  doux 
nuances;  il  suffit  d'avoir  soin  que  les  arômes  des  gelées  ne  se  ueutralisent  pas,  et  que  les  couleurs  soient 
Uen  tranchées,  distinctes. 

Comme  varirtr.  on  pput  aussi  faire  prendre  sur  glace,  dans  des  ninules  h  dariole,  de  la  gelée  rose  et 
du  blanc-manger,  pris  séparément  sur  glace,  puis  coupés  en  petits  dés  réguliers;  quand  les  moules  sont 
remplis,  on  coule  dedans  de  la  gelée  liquide  et  froide,  et  on  laisse  raffermir  l'appnrcil  .sur  glace.' 

2239.  Hâtelets  pour  entremets  froids.  —  Les  brochettes  pour  hûtolets  d'entremets  sont  composées 
arec  une  simple  lame  en  métal,  pointue  des  deu.x  bouts,  à  laquelle  ou  adapte  à  l'un  des  bouts  des 
ornements  en  pasiillage.  On  garnit  ordinairement  les  hâtelets  d'entremets  arec  des  firnils  conflts  de  nuance 
et  d'ospèro  varii'cs.  —  On  pr>iit  encore  composer  des  hfttclols  a\<'c  lîi'  la  j;oIée  douce,  prise  «lansdes  caisson 
&  ti&telets,  lot  mêmes  que  celles  pour  entrées  froides,  mais  muius  grandes;  en  ce  cas  même,  il  convient 
cependant  de  garnir  les  brochettes  avee  des  ftvils,  afin  d'en  mieux  fhire  ressortir  la  nature. 

2240.  Ornements  d'entremets  firoids.  —  Les  pompons,  aigrettes,  (leurs  ou  sultanes  en  sucre  lilé,sont 
an  fond  les  omemenis  les  plus  distingués  des  entremets  froids.  Les  petits  sujets  eu  pastillagc,  É'esUHÎiro 
les  coupes  et  les  vases,  ifj  adaptent  aussi  fort  bien. 
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CUISINE  CLASSIQUE. 


3141.  Socles  et  fonds-d'appni  pour  «ntremets  firoids.  —  Od  ne  sert  les  entremets  sur  socle  qu'alors 
qu'ils  sont  destinés  à  nllor  sur  tjildc;  on  ce  cas  même,  ils  doivent  ù\rc  drcss<>s  directement  sur  plat,  et  le 
plat  posé  sur  le  socle,  aliu  du  pouvoir  l'eulever  facilement  et  passer  l'cutremcts  aux  convives,  sans  déranger 
la  qrmâtrie  de  ta  table,  ni  s'exposer  à  des  aeeidento.  Pour  les  iMiffM^  on  peut  dramr  les  oifranwls  dlree> 
tement  sur  socle,  mais  on  peut  les  divssf^r  l'^^^lomcnt  sur  des  tamboun  OV  fonds  60  bols  de  forOM  Inasc, 
masqués  en  pastillagc  de  couleur  claire,  bordés  en  blanc. 

On  dresse  anssi  les  eotremels  froids  sar  des  fonds  en  saere  sculpté:  fessentld  ^est  de 
concilier  l'élégance  avec  la  légèreté,  en  donnant  à  ces  ornements  on  cachet  qui  les  distingue  de  ceux 
des  entrées. 

2242.  Eooles  en  glace  natnrella  pour  entremets  froids.  —  Pour  ce  fucmc  de  socle  il  convient  d'avoir 
des  mouler  en  élain,  forin<'-s  en  deux  ou  plusieurs  pit'ces,  mai-^  liion  fermes;  on  l»'s  emplit  nvpc  île  Peau 
naturelle  ou  colorée,  dans  laquelle  on  fait  dissoudre  un  peu  d'alun;  ou  frop|>c  aloi-s  les  moules  avec  de  la 
glace  salée,  fortement  salpétrée,  pour  les  laisser  jusqu'à  ce  que  le  liquide  soit  congelé.  On  démonle  en* 
suite  les  pièces  pour  les  assembler,  en  les  collant  avec  du  sel  pulvérisé. 

■22(3.  toadins  i  support  pour  «ntrmnets  moulés.  —  Ces  gradins  sont  composés  arec  une  abaisse 
ronde  co  bois,  ayant  sur  son  centre  une  douille  mobile  ;  l'une  et  l'autre  sont  masquées  en  papier  blanc. 
L'abaisse  peut  £tre  ornée  avec  une  bordure  pleine  ou  &  jours ,  en  pastillage.  Ces  gradins  conviennent 
pour  les  entremets  moulés  dans  des  moules  à  cylindre:  il  faut  seulement  obscn'er  que  la  douille  ne 
soit  pas  plus  large  que  le  cylindre  du  moule,  ni  plus  haute  que  te  noule  même.  Quand  l'entremets 
est  démoulé,  on  fixe  sur  le  sommet  de  la  douille  un  sujet  en  pasiillape,  une  ai^Totte  en  sucre  filé  ou  en 
glace  royale,  une  petite  corbeille  de  fruits  glacés  ou  uu  Joli  bâtelet,  selon  la  nature  de  l'entremets. 

2244.  Moules  chemisés.  —  Xappcr  ou  rhrmi'rr  un  moule,  rVst  Itii  friiro  promire  tout  autour  et  au 
fond  une  couche  de  gelée  plus  ou  moins  mince,  mais  d'une  (''paisscur  (  ^ale  sur  toutes  les  surfaces;  ou  pro- 
cède i  cette  opération  d'après  dUTérentes  méthodes.  Voici  la  plu.->  pratique  : 

Coupez  un  rond  de  papier  blanc  et  fort.  aynnt2à3centiniètre8deplusque  le  diamètre  <l  i  :ii  :1  '  i 
lez-le  légèrement  autour,  et  enduisez  les  bords  du  papier  avec  «ne  mince  couche  de  repère  ;  placez  le  rond 
de  papier  sur  l'ouverture  du  moule,  en  appuyant  les  bords  cisclésicontrc  les  parois  extérieures,  afin  de  les 
coller;  tenes  quelques  minutes  le  moule  à  réMfp,  afin  d«  sécher  le  repère.  IncmsieB-le  ensuite  sur 
de  la  glace  pilée,  arrivant  jusipi'à  la  haulonr  <lcs  bords  Mors,  avec  la  lame  d'un  petit  couteau,  couper  le 
papier  fermant  l'embouchure,  à  un  demi-centimètre  des  bords,  de  façon  qu'il  ne  reste  plus  au  tour  inté- 
rieur du  moule  qu'une  simple  bande  4e  papier  d'un  demi-centimètre  de  large.  Quand  le  monle  est  bien 
saisi  par  le  froid,  versez  dans  le  vide  un  grand  verre  de  gelée  liquide,  mais  froide;  enlevez  aussitôt  le 
moule,  et  appuyez-le  sur  le  côté  contre  une  couche  de  glace  pilée,  puis  roules-le  jusqu'à  ce  qu'une  couche 
suffisante  de  gelée  «oit  attachée  contre  les  parois.  Cela  fiùt,  enlerei  tout  à  foiC  le  papier,  etincmstei 
de  nouveau  le  n  i:    -ur  glarc  pour  le  décorer  ou  l'emplir  avec  l'appareil  qui  lui  est  deatioé. 

On  peut  clii'iuisi'i  1rs  inoulrs  sruis  le  papior,  mais  alors  on  s'expose  ft  pordre  beaucoup  de  pelée. —  On 
chemise  les  petits  moules  à  dariule.  eu  les  emplissant  d'id)ord  jusqu'à  hauteur  des  bords  avec  de  la  gcb're, 
et  en  les  disposant  bien  d^plomb  sur  un  plafond  creux,  empli  avec  de  la  glace  pilée;  5  à  C  minutes  après 
que  les  mnul'>s  sont  sur  ?;larp,  on  renvr-rso  les  moules  pour  vider  la  troléc;  ils  doivent  alors  être  chemisés 
avec  une  couche  dont  l'épaisseur  dépend  du  temps  que  les  moules  sont  restés  sur  la  glace;  quand  Us  ne 
sont  pas  aases  chemisés,  on  les  emplit  de  nonreau  pour  les  frapper  davantage. 

2245.  Crème  fonettée  (Cbaotilly).  —  La  chantilly  u'est  autre  chose  que  de  la  crème  double,  amenée 
à  consistance,  et  rendue  mousseuse  par  le  travail  du  fouet  et  l'action  de  l'air.  La  crème  qu'on  vent  fouetter 
doit  être  de  première  qualité;  elle  doit  avoir  séjourné  sur  glace  24  heures;  ce  n'est  qu'à  cette  condition 

qu'elle  mousse  et  devient  Ii'wre  et  ferme,  eu  la  fouettant.  Pour  la  fonottor.  on  la  verse  dans  une  bassine 
étaméc  et  disposée  aussi  sur  glace,  en  la  décantant,  aliu  de  laisser  au  futid  du  vase  les  parties  aqueuses; 
on  la  fouette  alors  tout  doucement  avec  nu  fouet  en  osier,  jusque  ce  qu'elle  soit  arrivée  an  degré  voulu 
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de  eoDsistance.  —  8i  on  éprourait  de  la  peine  à  faire  prendre  la  crème,  oa  pourrait  lui  mélanger  une 
petite  piDcte  de  gomme  adra^te  pnhrérisée,  mais  ai  la  crème  est  dana  lea  eondilioiia  Tonlma,  cette 
addition  eat  aoperflae. 

SM.  GlariicatioB  daa  atieg  de  Draita  pomr  eBtromata.  —  Les  sacs  de  dtrons,  d'oranges,  de  fram- 
lioiBea  et  de  groseilles  sont  ceux  qu'on  clarifie  le  plus  ordinairement. 

DiVhiri'/.  «inplqnos  feuilles  de  pnpier  sans  rollc.  faites-le  tremper  à  Tcan  lii'ile  jnsiniïi  ce  qu'il  soi! 
ramolli;  brujcz-lc  alors,  eu  le  déchirant  ou  le  hachaut  pour  le  convertir  en  pâte.  Laveii-k',  eu  le  changeant 
d'eau,  jnsqu'ft  ce  qoH  ne  salisse  pins  celle-ci;  étalea-le  en  couclies  sur  uo  petit  tamis;  laissei-le  égootter. 

IM:ii-f/  11-  tnTiiis  fr;ipl?»ml)  sur  nue  terrine  vernie,  et  versez  peu  peu  le  suc  des  fruits  sur  le  [inpier;  njoutei 
quelques  brins  de  zeste  d'oraugc  ou  de  cilrou;  reversez  le  suc  sur  le  tamis  jusqu'à  ce  qu'il  passe  limpide, 
teoea-le  dans  un  lieu  frais. 

On  filtre  aussi  les  sucs  de  fruits  k  l'aide  d'un  cornet  de  papier  à  flllrer,  disposé  dans  le  creux  d'un 
entonnoir  en  verre  ou  eu  faïence,  qu'on  place  sur  une  carafe  bien  propre;  on  remet  dans  le  hltre  ies  pre- 
miers jets  jusqu'à  ce  que  le  suc  passe  limpide.  Celte  opératiou  doit  se  faire  dans  un  lieu  frais. 

2247.  Extraction  de  la  colle  de  pieds  de  Teau.  —  Flambez  12  pieds  de  veau,  ratissez-les.  fendez-les 
en  deux,  enlevez  l'os  principal,  faites-les  dégorger;  placez-les  dans  une  uiarmite  bieu  étamée,  et  cou- 
vrez-les  laifement  aree  de  l'ean  froide  ;  an  premier  bonillon,  égoottei  les  pieds,  rafralebissei-ies  et 
remettez-les  dans  la  marmite,  en  le,s  rouvrant  avec  de  l'eau  fmidp  et  une  bouteille  de  vin  blanc;  ajoutez 
une  poignée  de  sucre;  faites  bouillir  le  liquide,  érumez  avec  soin.  Au  premier  bouillon  retirez-le  sur 
le  cAté,  aûn  qu'il  ne  base  que  insaonner,  jnsqu  à  ce  que  les  pieds  soient  cuits.  Dégraisses  alors  la  colle, 
passea-la  à  la  aerrietta  et  laîssai-la  i«linrïdlr,.alln  de  mieux  joger  de  sa  consistance;  clariAerJa  ensuite. 

2248.  Extraction  de  la  colle  de  couennes  iraiches  de  porc.  —  Mettez  5  à  Gkilogrammes  de  couennes 
fraîches  de  pore  dans  ane  marmite,  couvrcï-les  avec  de  l'ean  fh>ide:  posez  la  marmite  aur  fen,  afin  d'ame- 
ner le  liquide  à  l'ébulUtion;  relirez-le  alors,  égouttez  les  couennes  pour  les  rafraîchir;  ratissez-les,  lavcz-les 
et  remettez-les  dans  la  marmite  bien  pmpre;  mouillez  à  couvert  avec  de  l'eau  froide,  et  faites  partir  le 
liquide  en  ébullition;  écumez.  Au  premier  bouilloD,  retirez-le  sur  le  côté  du  feu,  pour  qu'il  ne  fasse 
que  fiissonner  jusqu'à  ce  que  les  couennes  soient  cuites.  Passez  alon  la  colle  au  tamis  fin,  dégraiaae»-la 
ar^  soin,  laisses-la  bien  déposer  et  refroidir  avant  de  la  clarifier. 

2SM.  Qarifloatiatt  da  la  gilatina.  — '  Choisisses  de  la  helle  gélatine  transparente  et  sans  odeur; 
mettes-la  ft  Peau  fiKrtde  pour  la  ramollir  :  <^gouttoz-la,  placez-la  dans  une  casserole,  mouillez  largement 
arec  de  Peau;  posez  la  casserole  sur  feu  modéré,  et  tournez  le  liquide  k  la  cuiller  jusqu'4  ce  que  la  gélatine 
soit  dissoute.  Itetirez-iu  alurb  du  feu,  laissez-la  u  peu  près  refroidir. 

Ponr  h  litres  de  colle,  fouettes  a  moitié  3  A  4  blancs  d'œnf;  méles-lenr  S  cuillerées  d'eau  froide  et 
autant  d'.'H-ide  ritriipie  di!%sous  ou  du  suc  de  citrona;  versez-h'sdaiis  ra|>pari'il,  et  poses  la  casserole  sur  fcu; 
agitez  le  liquide  avec  un  fouet  pour  l'amener  à  Pébullitiou.  en  le  faisuut  mousser;  an  pnnnier  bouillon, 
retires-le  bon  du  fen,  sur  des  cendres  chaudes  ;  couTres-le,  poses  quelques  charbons  ardents  sur  le  eou- 
Tercledc  la  casserole,  et  tenez-le  ainsi  un  quart  d'heure,  sans  y  toucher  ni  provoquer  l'ébullition.  Quand 
la  colle  est  claire,  versez-la,  peu  à  peu,  dans  une  chausse  à  filtrer  on  une  scnietle  tendue  eu  filtre,  sur  un 
tabouret  renvené,  disposé  dans  nn  lieu  à  température  douce.  Recueillez  la  colle  dans  un  vase  verni,  en 
remettant  les  premiers  jets  dans  le  filtre  jusqu'à  ce  qu'elle  passe  limpide;  couvrez  alors  la  serviette  avec 
une  pi  tijne  étnmée.  et  laisses  filtrer  la  colie  tout  doucoment.— La  plus  belle  gélatine  exige  toiyoun  d'être 
clarifiée  avant  .sou  emploi. 

2250.  Clarification  de  la  colle  de  poiSsén.  — •  iLa  colle  de  poisson  est.  par  sa  nature,  supérieure  à 
toutes  les  autres  colles,  dans  l  apprét  di  s  l'iilremels  sucrés.  C'i-st  la  seule  (]u'(ui  devrait  employer  dans  les 
bonnes  cuisines,  sans  regarder  au  prix,  car  les  résultais  sont  trop  précieux  pour  les  marchander. 
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Coupez  par  petits  morceaux  100  grammes  de  coUe  de  poisson,  laves-la  à  l'eau  froide,  placez-la  dans  une 
casserole  bien  étamée,  avec  nn  litre  d'eau  .une  pincée  de  sncre,  les  chairs  d*nn  citron  épépiaées,  aans  écorces, 
parées  i  vif.  Faites  partir  le  liquide  en  cbullition  sur  Teu  trcs-doux,  en  le  (uurnant  à  la  cuiller;  retirez-le 
ensuite  sur  le  côté  du  feu  pour  fnire  (Irpouilicr  la  colle  tout  doiicemeiit  jusqu'à  ce  qu'elle  80it  COmpléte- 
mcat  dissoute  et  doirc;  écumcz  cl  paâ:>C2-lu  ù  ia  serviette;  cmpluyez-lu  uiubi. 

2251.  Clariflcalion  de  la  colle  de  pieds  de  veau.  —  Cuisez  les  pieds  de  veau,  i  n  pruci 'îanl  d'après 
la  méthode  décrite  à  l'article  22^7.  (Juand  la  colle  est  passée,  bieu  dégraissée,  preuez-eu  la  quaulilc  voulue 
poor  on^ir  au  trois  quarts  ao  moule  d'eDlremels.  et  venei-la  dans  nne  casserole  bien  étamée. 

Foneltes  2  oa  3  blancs  d'œuf,  à  moitié  seulement;  mélez-leur  un  demi-verre  d'eau  froide,  2  coilleréei 
d'acide  citrique  ou  le  suc  de  4  citrons,  et  versez-les  dans  la  colle  ;  posez  la  casserole  sur  feu,  fouettez  vive- 
ment l'appareil  jusqu'à  ce  qu'il  arrive  à  Tébullition.  Au  premier  bouillon,  retirez  la  casserole  hors  du  feu, 
couTrei-la  ;  mettes  un  peu  de  cendres  chaudes  et  quelques  charbons  ardents  sur  le  couvercle;  tenez-la 
ainsi  snns  (^bullition;  au  bout  «le  DO  îuiniilps,  l'impureté  <le  la  colle  doit  f'Ire  montée  h  la  surface,  et  le  font! 
doit  se  trouver  clair. — Prenez  alors  i  apparcii  avec  une  graodecuiller,  vcrsez-lc  duucemeut  dans  une  chausse 
OU  sur  une  serviette  mouillée,  disposée  en  fliire  sur  les  A  coins  d'un  tabouret  renversé  t  la  colle  doit  tont* 
ber  dans  un  vase  verni,  h'vix  propre:  remette?:  les  premiers  jels  jusqu'à  ce  qifélle passe  limpide. 

Ou  peut  clarifier  la  colle  de  couennes  d'apris»  cette  méthode.  Avant  d'employercette  colle,  on  la  sucre 
arec  dn  sirop  claiillé. 

2252.  Clarification  de  la  colle  avec  le  sucre.  —  Qu'elle  soit  de  gélatine,  de  pieds  de  veau  ou  de 
couennes,  la  colle  doit  être  dissoute,  mais  à  peu  pri^  froide.  —  Mesurez  uu  moule  d'entremets  de  colle  ; 
verses-la  dans  nne  casserole,  socrec-la  avec  aso  à  liOO  gram.  de  sacre  imbibé  à  Peau  froida  i  essayei  sur 
place  la  consistance  de  l'appareil,  afin  de  le  rectifier,  suivant  ses  besoins  et  l'cmijloi  auquel  il  est 
réservé;  quand  il  est  dans  les  conditions  voulues,  mêlez-lui  2  blaucs  d'œuf  fouettés  à  moitié  avec 
quelques  cuillerées  d'eau  froide  et  le  suc  de  S  ou  &  citrons  ;  poses  la  casserole  sur  feu  vif,  fouettes  le 
liquide  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  mousseux  et  (pio  le  premier  bouillon  se  développe;  retirez  aussitôt  la  cas- 
serole sur  le  C4>té,  couvrei-la;  placez  quelques  cliarbons  sur  le  couvercle,  afin  de  faire  monter  l'impureté 
de  la  colle  i  la  anifiiee.  Quand  la  gelée  est  claire,  flltres4a,  en  opérant  comme  il  est  dit  plus  haut. 

Un  peut  aussi  clarifier  la  colle  sucriVc,  en  remplaçant  les  blancs  par  des  jaunes  ou  des  oeufs  entiers; 
dans  le  premier  cas,  il  faut  fouetter  l'appareil  sur  feu  vif,  et  au  prenuer  bouillon,  lui  mêler  le  jus  d'un 
citron;  on  le  verse  aussitôt  sur  la  serviette.  Dans  le  second  cas,  quand  l'appareil  est  fouetté,  on  couvre  ia 
casserole,  on  la  retire  sur  le  edié  pour  tenir  le  liquide  fMmissaot  pendant  quelques  minutes;  on  le  flitre 
cnauite. 


pour  un  moule  d'entremets  de  grandeur  ordinaire,  prenez  50  à  60  grammes  de  colle  de  poisson  ou 
l'équivalent  de  gélatiiic  (iOQ  grammes)  ciuritiéc  d'après  l'une  des  méthodes  précédemmeut  décrites. 
Quand  elle  est  passée' et  retroidie,  méiea-lul  du  sirop  clarifié,  ainsi  que  le  sue  de  7  ft  8  oranges,  filtré: 
nuancez  la 'r^eléc  avec  un  peu  île  coclienille  ou  du  carmin  limpirle.  afin  de  lui  donner  une  teinte 
rasée,  lissa)  ez  sa  consistance  daits  un  petit  moule  ù  lurtclcttc,  eu  la  faisant  refroidir  sur  glace:  rectiiiex-ia 
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au  besoin.  Qunnd  la  gelùe  est  à  poiut,  Tcrsei-la  daos  un  moule  à  gelée,  préalablement  incrusU  *  sar  fflnce 
et  bien  d'aplomb;  oouTFec  le  moule,  et  laisses  nflèmiir  la  gelée  aoe  hoiro  aa  moins.  Quand  cUc  est  prise, 
retirai  le  moule  de  la  glace,  trcnipe^-le  vivemeot  à  l'eau  chaude,  c«iyei-Ie,  renrcrsez-lc  iimiu-diatcmcnt 
sur  un  plat  ou  sur  un  foinl  lionli-:  si  c'est  un  plat,  poscz-lc  anssiiftt  sur  pl;n-p.  liicn  rl  ;ip|riiii!i,  afin  de 
faire  prendre  la  gelée  au  fond  du  plat;  garoi:i!>cz  ensuite  rentreaielj  uvc-c  des  quarlien>  d'orauge  à  la 
gelée,  conpé»  par  le  mUIea,  dressés  plat  «n  dèboat  contre  la  gelée. 


2254.  —  Gelée  aux  firamboisai. 

Écrasez  quelques  poignées  de  framboises  fralchr-s;  j<'te7-les  sur  nn  tamis  pour  en  extraire  le  snc; 
mélez-lui  le  suc  de  2  oranges  ou  d'un  citron,  (iltrcz-le  aussitôt  au  papier  mAché;  déposcz-lc  dans  une 
leirine  en  porcdaine,  sjoulei  60  grammes  de  eoUe  de  poisson  ou  l'équivalent  de  gélatine  clarifiée, 
linoide  nn'li  o  nrer  le  tànp  néccssalra,  également  fr(rid;Gestyei  sa  conaistaDce  dans  un  petit  moule  pour 
la  rectifier  au  besoin. 

Une  beore  avant  de  servir,  Incrustei  sur  glace  un  moule  à  gelée;  entoure>-le  jusque  la  bantenr 

des  bords,  et  poeex-le  bien  d'aplomb.  —  Goules  au  fond  du  moule  une  couche  de  gelée  de  2  à  3  centi- 
mètres d'épaisseur;  aussitôt  qu'elle  est  à  moitié  prise,  distribues  sur  sa  surface  de  petits  groupes  de  fran>- 
bdses  liées,  dans  un  bol,  avec  de  la  gelée  mi-prise;  couvres  avec  de  la  gelée,  et  laissez  prendre  celle-ci. 
Becommenccz  l'opération,  en  alternaut  la  gelée  avec  les  framboises.  Quand  le  moule  est  plein,  convrea-le, 

tenez-le  ainsi  jusqu'/i  co  que  la  gelée  soit  prise.  Trempcx  alors  vivement  le  mnule  ft  l'eaii  chaude,  et  rcn- 
la  gelée  sur  uu  plat  froid;  entourez-la  avec  une  couruuue  de  petites  bouchées  de  dames,  glacées. 

2255.  —  Gelée  aux  firaiaes. 

Déposez  dnns  une  terrine  3  à  400  granunes  de  fraises  bien  fraîches-,  mouillez  avec  4  à  5  décilitres  de 
sirop  froid,  vanillé,  à  21»  degrés.  Couvrez  la  terrine  avec  du  papier,  posez-la  sur  glace,  et  laissez  infuser 
S  heures  le  sirop.  Passes  easuife  ce  sirop  au  tamis  Du,  mélea-Iui  le  sue  filtré  d'une  orange  et  de  S  dtrons; 
mêlez  à  l'infusion  la  valeur  fiO  L'rammes  de  rnllc  (îc  p  iisson  rl;irifirn;  nprrei^  le  mélange  ;  essayez  sa  con- 
aislance  dans  un  petit  moule;  s'il  «jst  à  point,  verscz-cu  uuu  couche  au  fond  d'un  moule  incnufè  sur  glace; 
laisses  prendre  la  gelée  à  moitié;  sur  eette  couche,  semet  sans  symétrie,  des  fraises  épluchées;  couvres  les 
fruits  avec  une  couche  de  gcléc;  continuez  ainsi  à  remplir  le  moule,  en  alternant  la  gelée  avec  les  fraises. 

Au  moment  de  servir,  renverses  l'entrcmels  sur  un  plat  froid,  entoures-le  avec  une  couronne  de 
petites  tartelettes  aux  fraises. 

2356.  — Gelée  ma  pteiee. 

Mes  5  à  <  pèches  mûres;  coupez-les  en  petits  quartiers,  déposes-les  dans  un  vase  verni,  arrasee-lei 

avec  4  à  5  décilitres  de  sirop  froid,  vanillé,  à  25  degrés;  couvrez  le  vase,  laissez  infuser  une  heure 
les  fruits  dans  un  lieu  frais.  Passez  ensuite  le  sirop  au  tamis:  mélez-lui  le  sue  de  2  oranges  et  de  2  citrons, 
ainsi  que  quelques  brios  de  zeste;  ûltrcz-le  au  papier.  Méicz-lui  alors  la  valeur  de  60  grammes  de  colle 
cburillée;  opfrss  le  mélange.  BMayes  la  consistance  de  la  gelée ,  et  fliites-la  prendre  par  eoocbes  dans  un 
moule  incrusté  sur  ^'iare,  en  alternant  cliaqne  couche avec  des  quartien dépêche,  cmes,  —  Quahd  la 
gelée  est  prise,  reuverscz-la  sur  uu  plat  froid. 

397.  —  Gelée  «û  mm  de  quatre  fruité. 

Exprimes  le  sue  do  quelques  poignées  do  framboises,  autant  de  fraises,  autant  de  groseilles,  autant  de 
cerises;  mêles  ces  sues  avec  celui  de  2  oranges  et  d'un  citron;  ajoutez  quelques  parties  de  zeslo;  fiitres  le 


1.  Incrarisr  MBMda  nrtfiM,  rfirit»  te  piMir  Uw  tfa^tanb  ■«  aa»  coi^ 
•alis»«»liw»>>w>t>»aiHMiiwd«  iMiile.«iHi<l>twarwi<ito»  •■n  y  Manu 

fl.  CtimiM  M  M  (liilfla  pM  !•  «lia  en  p«du  qnantiié.  Il  M  dlflclto  de  dennor  wm  maara  Juau,  ew  ta  eoil«  wM  ylai  oo  aoba 

fortesou  Tjil  lit,  a.liMi  1.»  i|iii-itili  il'vnu  qu'iin  l"ur  niflf;  il  i.'^t  slun^  pr.".  r:i!il  ■  ]!<iur  c:i-lui  qui  opi'rp.  do  n'ïiiMitioniier  la  coBBaH^piNil 
ipMpcu  à  pvu,  va  etuyaat  u  coiuiiUacc  lurgluco,  daui  ua  muulu  à  danolu,  ftUu  du  le  rucliticr  aeloa  BesbatoiM. 
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liquide  au  ]>apier.  Quand  le  suc  est  clair,  ro£lez-lui  la  râleur  de  60  grammes  de  colle  clariiicc  et  le  sirop 
iiée«mire  :  paaseï  l'appareil  ao  tamis;  aiMyai  la  aor  glaee,  et  Mtea-le  prendre  dans  an  monle  à  cTiindre 
Incrusté  sur  glace. 

Une  heure  après,  trempez  le  monle  h  l'eaa  chaude,  essuyet-Ie,  et  reaversei:  la  gelée  sur  un  plat 
froid  ou  sur  uo  foud-d'uppui  pour  entremets;  en  ce  cas,  ornes  le  support  central  avec  une  aigrette  en 
soerefll^ 

SS68.  -  Méo  MB  gNoadAL 

tome*  les  grains  de  h  grenades  bien  mAres;  mélet  ea  sac  avec  eelal  de  S  oranges  et  de  S  dtrons; 

ajoutez  quolqups  br'ms  rie  y.csh';  liltrc/.  le  li<iiii(lo  nu  p;ipif>r:  iiiélCK-lai  la  valeur  de  60  ^Tainiiics  de  colle 
clariflée.  et  le  sirop  uéct^ssaire;  essayez  sa  coosistauce  dans  un  petit  moule:  quand  il  est  dans  les  condi- 
tions Toulnes,  fàltes-le  prendre  par  couches,  dans  un  moule  incrusté  sur  glace,  en  saupoudrant  chaque 
couche  avec  quelques  grains  de  grenade  :  Taites  prendre  la  gelée.  —  Une  heure  apris,  trempez  le  monle  i 
l'eau  chaude,  essuyez-le,  reoTersei-le,  et  démoules  la  gelée  sur  plat;  entoures-la  avec  nue  couronne  de 
petites  génoises  au  naturel. 

Sm.  —  QaliB  M  nlaim  mnaeat. 

Héles  h  décilitres  de  sue  de  raisin  muscat  avee  celui  de  S  oranges  et  de  8  eitnos:  flltm-Ies  ensemble 

au  papier:  mêlez  à  ce  suc  la  valeur  de  60  f-  i  un  ii  s  de  colle  clariflée  et  le  sirop  nécessaire;  passez  l'appa- 
reil au  tamis  ùa,  et  faites-le  prendre  par  couches  dans  nn  moule  à  gelée,  incrusté  sur  glace,  en  alternant 
chaque  eouehe  avec  quelques  grains  de  raisin.  Lue  heure  après,  dressez  la  gelée  sur  un  plat  froid; 
pmiasM-ln  UTec  une  eooronne  de  petits  choux  glacés  an  caramel,  saupoudrés  de  pistaches. 

2260.  — Galéai  l'ananas. 

Parez  ?i  vif  nn  nnanns  hion  nirtr-.  di\isez-Ie  on  di^nt  pnrfiM  sur  sa  InniriirMr;  ('minrpT:  une  de  ces  pnr- 
ties  en  tranches  transversales;  déposez  ces  tranches  dans  une  terrine,  couvrez-les  avec  du  sirop  froid. 

Haches  les  parures  d'ananas  avec  «luelqucs  poignées  de  snere  Un,  éiendes-les  avec  le  soc  de  6  oranges 
et  celui  de  h  citrons;  ajoutez  un  peu  de  zeste.  Une  demi-heure  après,  exprimez  le  suc  à  travers  un  linge, 
méles-lni  le  sirop  d'ananas,  et  ûlirez-les  ensemble  au  papier.  Colles  fortement  l'appareil,  sucrez-le  encore 
si  c'est  nécessaire;  essayez  sa  consistance  sur  glace,  et  faites4e  prendre  dans  nn  moule  plein .  plutôt  que 
dans  un  moule  à  cylindre,  car  la  sue  d'ananas,  même  qnand  II  est  cm',  alTaiblit  énormément  la  colle. 
Faites  prendre  la  <:i'!rii  p^r  rom  hos,  en  alternant  chaque  couche  avec  une  partie  des  traticlu^  d'ananas 
bien  épongées.  Quaml  la  ^ulee  est  prise,  démoulez-la  sur  un  plut  froid  ou  sur  un  loud  en  sucre;  en  ce 
dernier  cas.  entoures  la  base  de  ce  fond  arec  des  quartiers  d'orange,  à  la  gelée. 

SMl.  —  Oaléa  à  la  crèma  de  aaeao. 

Préparez  nn  appareil  de  gelée  à  la  colle  de  poisson  ou  à  la  gélatine  dailflée.  mais  sans  arôme  aucun, 
avec  peu  d'acide  et  pas  trop  sucré;  laiases4e  refroidir.  Méles-lui  alon  la  valear  de  2  décilitres  de  liqueur 

t.  Ii«  lo»  eiuHiu,  fomd  i  Mt  «aplQié      l(s  giMM  m  IM  iMm  et 


SONMAIRB  OB  LA  PLANCHE  ClNiQDANTB-CINQUltMB.  -  ENTREMETS  FROIDS- 

taa.  UtMu  du  Ifam.  |»8B  31 1.  »0.  Riwult  A  la  Savigny.  (va^  303. 

300.  HoMOirite  k  rimp^riale,  jocp  29t.  }0I.  CMfw  iiulun,  pag>-  'iU. 

3<h!.  Timbale  de  gaufre»  à  Tiuli.  111    pajeS'A.  303.  l'iiii  liii.ii  i  i   .>  him,  pac<>  381. 

301.  Cbwlotle  à  U  PrinoetH  Victoria,  pag»  S7S.  305.  Pain  da  framboiMS,  glBC<,  fÊff»  SaO. 


Digitized  by  Google 


Pl.  LV. 


Digitized  by  Google 


Digitized  by  Google 


I 


ENinKMÏÏTS  DE  DOUCEFR  FROIDS  :  GKLÉES.  Îi5 

de  crème  de  cAcw,  et  Terse7.-lc  daus  un  moule  à  gelée,  incrusté  sur  glace.  Faites  prendre  la  gelée,  et 
démoule»^  sur  un  fond  «o  pastUlage  bordé.  préolablcDient  eollé  sur  un  plat 

2262.  —  Gelée  globuleuse,  au  Champagne. 

Hêlex  60  grammes  de  colle  de  poisson  av(!C  un  dcmi-lilrc  de  sirop  clarifié;  ajoutez  le  suc  filtré  de 
9  onnfCB  et  de  S  citrons,  puis  une  demi -bouteille  de  bon  Champagne,  bien  froid.  GoAtcz  la  gelée, 
easaycs-en  une  petite  partie  sur  ginco,  afin  de  juger  de  son  doj^ré  de  consistance;  posez-la  sui*  glace,  et 
louniet-la  avec  un  fonot,  m  l'apiitant  léf;»>remcnt.  do  fncori  à  la  remlri^  vtI'iImiIcusc;  dc^s  fiu'i'Ue  commence 
A  se  lier,  versez-la  dans  un  moule  à  gelée  incrusté  sur  glace.  (Juaud  elle  est  prise,  démuules-ia  sur  uoe 
eovclie  de  gelée  prise  sur  plat  *  ;  eotoares-ki  avec  une  couronoe  de  pelUs  gftteanx  secs, 

2263.  —  Gelée  de  Santzig. 

Clarifiez  70  grammes  de  bonne  RélatioP;  vannez-la  jus(]'i  a  r(>  (|u"cI!p  soit  froido;  mr-lez-lui  alors  h  peu 
près  2  décilitres  d'eau-de-vie  de  Dantzig,  pailletée  à  l'or;  ajoutez  le  sirop  nécessaire;  goiltez-la,  essayez-ea 
la  coDsigtance;  si  elle  «st  A  point,  fiiites^la  prendre  ft  moitié,  en  la  tournant  sur  glace,  pour  la  rendre 
globuleuse  ;  m<''lc7-liii  nlnrs  2  poifrn«^rs  de  filets  de  pistarlif.  finement  cnupt^;  versez-la  dans  un  mnnlc  h 
gcicc,  incmslé  sur  glace.— line  heure  après,  renversez  la  goléo  sur  un  plat  froid, entourei-la  avec  unecou- 
roone  de  petits  éclairs  aux  firaisee. 

9264.  —  Gelée  au  rbum. 

Mêlez  CO  grammes  de  colle  de  poisson  clarifiée,  avec  trois  quarts  de  litre  de  sirop  limpide,  le  suc  de 
S  eitroi»  et  d'une  orange,  filtrés  ;  ajoutes  la  Taleur  de  S  décilitres  de  bon  rbum;  vaBoes-la  pour  opérer 

le  mélange,  et  vorso/-!a  dans  un  moule  inrru'ito  sur  ^lacc;  laissez-la  rnlTerniir  à  point,  et  démoutes-la  sur 
un  plat  froid;  garnissez-la  avec  une  couronne  de  petits  gftteaux-punch,  glacés. 

3966.  — aeléeanenaaoa. 

Clarifies  69  grammes  de  gélatine  arec  l'eau,  le  sucre  et  le  suc  de  citron  nécessaires,  en  procédant 

d'après  la  méthode  prescrite  à  l'artirlc  22r)2:  lllirez  l'appareil. 

Pilez  dans  un  mortier  bien  propre,  quelques  poignées  de  feuilles  de  cresson  de  fontaine,  fraîchement 
cueilli,  bien  lavé;  ajoutez  quelques  cuillerées  d'eau  froide,  puis  cxprimex-eu  le  suc  dans  une  terrine,  en  le  ■' 
pressant  à  travers  un  linge;  flltrcx  ce  suc  au  papier  et  méles-lui  la  gelée  clarifiée  froide;  essayes  une  petite 
partie  de  rnppnrrii.  Qiiaiid  il  e<;|  à  jioint,  versez-le  dauS  UU  mouie  A  gel^te*  iocruslé  SUr  |^a«e.  —  Quaud 
la  gelée  est  prise,  dûuioulez-la  sur  uu  plat  froid. 

9266.  —  fleléo  A  la  soufaralne. 

Incrustes  sur  glace  un  moule  A  cbariotte,  haut  de  forme;  décores^e  autour  et  au  fond  avee  des  fraises, 

do  rnn'rîolifpie  et  dos  amandes  vertes  rniif!l(>s,  de  façon  à  former  un  diVor  voyant,  de  DuanCes  Variées. 
Couvrez  ce  décor  avec  une  mince  chemise  de  gelée,  et  laissez  ralTermir  ceile-ci. 

D'autra  part,  cuises  un  biscuit  dans  un  mouleA  charlotte,  d'un  eentimètre  plus  étroit  que  le  premier. 
Parez  droit  ro  liisniil.  \'u]r7.  ]>',  on  laissniit  rni  fond  et  autour  un  continiMrc  d'opriisscur;  masqucfr^O  alolB 
extérieurement  avec  une  couche  de  marmelade  d'abricots.  Posez-le  sur  le  centre  du  moule  inenisté;et 
coukz  de  la  gelée  firoide  tout  autour,  afin  de  combler  les  vides,  en  soudant  le  biscuit  avec  la  eberoise  de 
gelée:  laissez  le  moule  sur  glaee  jusqu'au  moment  de  senrir.  Emplisses  alors  le  ride  du  biscuit  aTse  une 
crème  jilorablère  à  la  souveraine,  en  la  dressant  par  couches  entremêlées  avec  de  petits  quartien  de 
pèche,  crus,  macérés  une  heure  dans  du  sirop  froid,  vanillé.  Couvrez  le  dessus  avec  un  rond  de 

1.  Tous  les  Fntrrinet!!  froidt  (lr.'ss>>!i  fur  pinr.  ^-.ns  Si'n ieU»  HMl  fcaé,  <flhwt<ll»  WWIwil  MBTWW  CQOChS  4S  |ri<»  piW «tf 
plat,  car  ib  wot  alors  moini  cipo»oi  à  gUiser  ou  à  t'affaisser. 
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biscuit  du  même  diamètre;  trempez  vivement  le  moule  à  l'eau  chaude,  et  démoules  la  gelée  sur  un  plat 
froM;  «ito«r»4»  am  une  couromie  de  qnartai  de  péehe,  nappés  à  la  galée  on  au  flnidaAt. 

22t7.  —  Gelée  fouettée,  A  l'aiiriGOt. 

Prt^paroz  un  appareil  de  geli^e  h  l'oranjifi  (art.  2253);  quand  <A\(^  est  frnido.  M  rsor-In  dnns  uno  bassine 
étamée:  fouettez-la  sur  glace,  eu  lui  mélaatle  suc  de  2  oranges;  aussitôt  qu'elle  commence  à  se  lier,  ajou- 
Uk,  peu  à  pea,  quelques  eolllefétt  de  marnidade  dlnbrleols.  étendue  avec  un  pen  de  kineh;  maei  t»p- 
panildans  un  moule  d'ontmiicls,  incrusté  sur  glam.  Ouand  la  ^'oloe  eM  priw»  déninulci^-la  sur  un  jiint 
froid,  entoures-la  avec  une  belle  couronne  de  moitiés  d'abricots,  enili  comme  pour  compote,  mais 


Prenci  la  falenr  dHui  Utra  de  gelée  elaiidée  (art.  SS5S}:  quand  elle  ert  froide,  nifleB<lni  nn  demi-déei> 

Utrede  sur  flltrt^  d'nranges,  autant  de  suc  de  citrons  et  autant  de  suc  de  mnndnrinrs;  ajoutnz  tp  zosto  de 
i  nandahocs  et  laisses  infuser  10  minutes  l'appareil.  Passcs-le  ensuite  au  tamis  riu;ci>i>a}czsa  consistance; 
fUtea-le  refroidir  aar  glaee,  en  le  tournant  avee  un  fouet  Jusqu'i  ce  qall  eolt  globuleuz;  mêlea-lni  alera 
quelques  cuillerées  de  pistaches  couiit-i^  en  filets  fins;  versez-le  dans  un  ninute  à  f^oUia  incrusté  sur  glace. 

Au  dernier  moment,  démoulez  la  gelée  sur  une  assiette  en  cristal,  à  peu  près  du  même  diamètre  que 
le  Moole,  mais  plate,  s'adapiani  juste  sur  le  centre  d'un  soete  d^ntremets;  poses  l'assiette  sur  le  aode, 
et  eoUTrez  l'entremets  avec  une  sultane  à  grillage,  en  sucre  blanc,  A  ddme,  ornée  aVM  an  petit  pamiioa 
en  snere  fllA  rose  et  Jtlane.—  Un  eaireneis  aintt dressé  eei  destiné  à  aller  sur  table. 

2989.  —  Oelée  i  la  naeédoine. 

Préparez  une  macédoine  de  fruits,  comiiosée  de  fraises  ananas  et  de  fraises  de  bois,  de  framboises, de 
groselUee  Uanebes  et  ronges,  de  belles  ceiisBs  sans  noyani,  de  quartien  d'abricot,  pelés  et  de  qnartlen 
d'orange,  parés  h  vif. 

Prenei  les  trois  quarts  d'un  moule  de  gelée  au  marasquin,  un  peu  plus  ferme  que  les  gelées  ordi- 
naires; iUtes4a  bien  refroidir  sans  la  faire  prendre. 

Inemsles  sur  glace  un  moule  ouvragé, conica  an  fond  one  pelile  couelie  de  griièe,et  décorez  les  cavités 
du  moule  avec  des  fruits  de  dilTérentes  nuances;  couvrez  aussi  ce  décor  avec  une  couche  de  gelée,  et 
laissez-la  prendre.  Sur  cette  couche ,  drossez  de  petits  bouquets  de  fruits,  liés  sur  glace  avec  de  la  gelée; 
eonsolidea-les  avec  de  li  geMe,  et  aussitôt  que  la  solidité  de  la  conebe  le  pennel,  recemunencei  FOpéntlmi, 
en  continuant  à  alterner  In  p:plér  et  les  fruits,  Jusqu'à  ce  que  le  mniile  soit  plein  :  les  plus  gros  fruits  doi- 
vent être  réservés  pour  être  placés  sur  le  haut  du  noule  plutôt  que  dans  le  fond,  afln  d'éviter  qu'en  démou- 
lant la  gdèOé  eelle^  ne  se  trouTe  entraînée  par  le  poids  des  fruits. 

Une benro après,  démouler  lu  macédoine  sur  un  fond  en  siirro  taillé,  de  forme  basse;  sur  le  eOBtie 
de  ce  fond,  Hzes  un  petit  support  masqué  de  papier,  et  de  la  hauteur  de  reotromels;  sur  ce  support,  coDes 
une  petite  eortwille  en  pasiillage  on  en  nougat,  emplie  avee  des  fruita  glacéa  an  eaol;  entonrca  le  fond 
en  sacre  avec  une  eonronne  de  pettls  gàteam. 

.   2270.  —  Gelée  macédoine,  é  la  crème. 

Décorez  un  moule  uni,  h  timbale,  avec  des  fruits  vnrit's,  trempés mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise; 
coulez  au  fond  du  moule  une  couche  de  gelée  au  marasquin,  ayant  l'épaisseur  d'un  centimètre;  quand 
elle  est  prise,  poses  sur  le  centre  du  moule  un  autra  monte  pins  étroit,  rempHsses-ie  afee  de  la 
glace  pilée;  puis  coulez  de  la  mémo  gelée  entre  les  deux  moules,  et  Iai.ss«z-la  prendre.  Quand  elle  est  raf- 
fermie, enlevez  la  ^lare  du  moule  formant  cylindre. et  remplacez-la  par  de  l'eau  tiède,  afin  d'enlever  le 
moule  d'un  trait;  emplisses  alors  le  vide  qu  u  l4issé  ce  moule,  arec  une  crème  bavaroise  aux  pèches,  tils- 
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légèrement  collée,  mêlée  avec  ud  gros  salpicon  d'ananas  ou  de  fruits  variés.  Masquez  la  crème  avec  uoe 
couche  de  gelée. 

Une  heure  apn^.  trcmpt^z  !o  monin  .'i  Veau  rimiuTr.  cenifahle.  et  renfewei  ta  naeédoiM  mu  an  plat 
froid  ;eDtoiirei-la  avec  de  petites  tartelettes  atu  fruits. 

9971.  —  0dlt  mtoMatee,  ft  l'orange. 

Avec  nne  cuiller  à  racine,  enlevez  quelques  cuillerées  de  petites  boules  de  poires  et  de  pommes;  cui- 
Mfr>lc8  eépirémentdans  du  sirop,  en  tenant  les  pommes  bien  btanehci,et  en  rongisBantlcs  poirae  avee  an 
fllel  de  carmin;  faitcs-I&s  macérer  dans  du  sirop. 

Coupes  i  oranges  eo  quartier»,  pares-les  k  vit,  déposex-Ies  sur  un  linge.  Prenez  quelques  fruits  confits, 
tèla  que  »  cerises,  alnlcols,  reines-etandes,  ananas;  divisez  les  plus  gros  en  quartiers  ou  en  moitiés, 
rsfralcIiiasGX-les  à  l'eau  tièd^  égouttes-les  sur  un  linge;  «joutez  quelques  grappes  de  raisin  frais. 

Incrustei  sur  glace  un  moule  à  macédoine  avec  son  double  fond;  emplissez  celui-ci  avec  de  la  glace 
pDée:  puis  coulez  de  la  gelée  à  l'orange  entre  les  deux  moules,  alln  d'emplir  le  vide.  Quaud  cette  gelée  est 
prisa,  «nlems  la  glaee  du  double  A>nd.  «t  rempiisaes  edui-ei  avee  de  l'eau  ebaude.  alln  de  pouvoir  la  déia- 
chard'un  trait;  emplissoz  riiisHifiM  ]c  vi'lc  fjiie  Inisse  ce  double  fond  avec  les  fniits  bien  épongés,  en  les 
amaant  k  mesure  avec  quelques  cuillerées  de  gelée  à  l'orange;  laissez  raflermir  U  gelée  une  lieure. 
—  ]Miwnile»-ta,  an  nunnaDt,  sur  une  eouelie  de  gaMa  prisa  sur  m  plat;  eatonrea-ta  une  des  quartiers 
d'orange»  k  k  geiéai. 

9972.  —  Gelée  macédoine,  à  la  maréchale. 

Cuises  une  petite  plaque  de  pAte  napolitaine  abaissée  tr(>s-minea.Bn  ta  sortant  du  four,  pendant  qu'elle 
est  encore  chaude,  divisez-la  en  montants  de  8  centimètres  de  loup  sur  2  de  larjfff;  coupez  aussi  le  même 
nombre  de  rouds  avec  un  coupe-pâte  de  3  centimètres  de  diamètre.  Quaud  la  pâte  est  bieu  refroidie, 
masques,  d^m  edié  sauleinMit,  les  ronds  et  les  montants  arae  nne  eouebe  d«  mamutadn  dlabrieob,  dunf- 
féo.  irp'Trtnorit  roii(>c;  d^vorr;:  la  snrfnro  des  una et dcB  outras  avoo de  petlls  détails  do  Ihiltt  Tarte ot  des 
amandes  blanches  :  le  décor  doit  être  uniforme. 

D'kutre  part,  prépares  un  appareil  de  gdée  aukifseh.  selon  les  preserlptletts  et  avee  les  soins  Indiqués 
plus  haut;  laissf'z-la  refroidir.  Préparez  également  une  belle  macédoine  de  fruits  variés,  cuits  ou  crus, 
suivant  leur  nature  et  suivant  la  saison;  dans  tous  les  cas,  égouttez-lee  sur  un  linge  pour  en  éponger  l'hu* 
midité. 

Incrustez  sur  glace  un  moule  â  cylindre,  uni  ;  cbainisez-le  entièrement  avec  la  gelée;  puis  rangez  h 
plat,  sur  le  fond  de  ce  moule,  les  ronds  deron  s,  eu  appuyant  le  décor  contre  la  j^elée.  Niip|)ez  les  mnnta?its 
au  pinceau,  avec  de  la  gelée,  et  appliquez-les  debout,  du  côté  décore.  lk>nsolidez  ces  muutauts,  eu  coulant 
au  fond  du  Bsonle  nne  eonelia  de  geMe  froide,  au  Uiieh;  sur  eetle  conehe  distribues  nne  partie  de  ta 
macédoine  de  fruits,  et  rouvres  ceuz-ci  UTec  une  autre  couche  dégelées  Unisses  d'emplir  le  monter  en 
alternant  les  fruits  et  la  gelée. 

Quand  Pentremels  est  rsHénni,  démonles-le  snr  un  fond  en  suera  taillé,  portant  un  support  sur  son 
centre;  sur  le  haut  de  ce  support,  fixez  nne  petite  aigrette  en  sucra  HM;  entouras  ausuite  la  macédoine 
arae  de  beaux  croûtons  de  gelée  à  l'orange,  légèrement  rougie. 

2273.  —  Gelée  macédoine,  à  la  russe. 

Tncrnsfez  sur  frlaco  un  moule  à  timbale:  chemisez-le  avec  de  la  pelée  .'i  l'orange,  et  dérorez-en  le  fond 
avec  une  rosace  de  fruib  variés;  masquez  cette  rosace  avec  une  couche  de  gelée;  quand  cette  couche  est 
priae.  emplisses  avecde  la  glace  pllée  un  entra  monle  i  timbale  étami  ft  reiiérlear,  ayant  S  erallmètrea 

de  moins  en  lar^^fur  qiio  le  premier  ;  pose?  le  sur  la  pnrtie  cenlrnle.du  moule,  en  r.TppuynTit  sur 
la  couche  de  gelée;  quelques  instants  après,  disposez  entre  les  deux  moules,  une  macédoine  de  fruits 
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varias,  cras  ou  confits,  mais  dans  les  dcin  cas,  un  jiou  marquants,  bien  ppoiiRt^s:  ranges  cet  fruits  par 
couches,  en  les  couvrant  à  mesure  avec  de  la  gelée  à  rorao(;c.  Laissct  raffermir  la  gelée. 

Quarante-cinq  minutes  afant  de  aerrir,  remplaça  la  glace  du  petit  monle  par  de  l'eaa  chaude,  afin 
de  pouvoir  l'enlever  d'un  trait;  emplisses  le  vide  qu'il  laisse  avec  une  gelée  à  l'orange,  fouettée,  peu  coîlée 
et  mêlée  avec  de  Tauanas  coupé.  Quand  cette  gelée  est  prise,  démoules  l'entremets  sur  un  plat,  enloures-le 
avec  une  couronne  de  petites  madeleines  glacées  au  rhum. 


Versez  dans  une  bassine  élamée  la  valeur  d'un  demi-moule  de  gelée  liquide,  au  citron:  posez  la  bas- 
atoe  anr  glace ,  et  fonetles  tout  doucement  Pappareli,  en  lui  mêlant  peu  t  peu  une  demi-bouteille  de 
cbampagne  et  le  suc  do  2  citrons  et  d'une  orange.  Aussitôt  que  I  appart-il  oornnicnco  à  se  lier,  en  se 
troublant,  sans  être  mousseux,  métez-lui  une  macédoine  de  fruit:»  frais  et  confits,  de  nuances  et  d'espèces 
dlTerses:  puis  versez-le  dans  un  moule  ouvragé,  inemsM  sur  glace,  chemisé  au  fond  aTec  nne  emidie  de 
gelée  claire. 

Une  heure  après,  démoulez  la  macédoine  snriiiw  couche  de  gelée  prise  sur  plat;  eotourea^'la  ftfee 
une  courouuo  de  petites  tartelettes  à  l'ananas. 


Incrustez  sur  glace  un  moule  à  cylindre  et  à  gros  cannelons;  au  fond  de  ce  moule,  coulez  une  couche 
de  gelée  aux  flralses  d'un  bean  roae;  quand  elle  est  prise,  eoulci  sur  celle-ci  nne  couche  de  gidée  fouettée, 

au  mara^^ipiin,  on  lui  donnant  la  mi''mp  épais-seur;  alternez  ainsi  les  nuances  jusqu'à  ce  que  le  moule  aoit 
plein.  Une  heure  après,  démoulez  la  gelée  sur  un  plat  froid. 


Préparez  une  gelée  au  suc  de  mandarines,  d'oranges  et  de  citrons;  infusez-la  à  froid,  arec  le  zeste 
dhine  mandarine;  ajoutes  nne  deml-bootelUe  de  phampagne  bien  fhtid  :  die  doit  être  peu  collée. 

Avec  cvtlc.  gelt^c,  choniisoz  un  moule  à  dôme,  d'une  eoluhc  épaisse;  empUsseMD  ODStlite  lOTlde,  par 
couches,  en  les  alternant  avec  des  quartiers  de  mandarine,  parés  &  vif. 

Une  demMienre  arant  de  aerrir,  fermes  le  moule  aree  son  couTwele;  kitet-«D  les  jointares»  et 
Aappea^e  au  ael  :  la  gelée  ne  doit  être  congelée  que  superin  ii  iUnuent.  Ijives  le  moule,  trempez-le  A  featt 
tiède,  et  démoulez  la  gelée  sur  un  petit  socle  en  glace  naturelle. 


Parez  un  petit  ananas;  divispz-le  on  doux  parties,  ot  coupez  rcllos  ci  en  tranches;  faitos-lcs  infuser 
2  heures  dans  6  décilitres  do  sirop;  mêlez  d'abord  au  sirop  le  suc  d'une  orange  et  de  2  citrons,  puis  la 
valeur  de  40  A  90  grammes  de  colle  clarifiée,  et  ensuite  une  demi-bouteille  de  Champagne  :  gouttes  la 
gelée,  elle  doit  être  beaucoup  plus  sucrée  qu'à  l'ordinaire  ;  essayez-en  sur  glace  une  petite  partie  dans  un 
moule  à  dariole;  une  demi -heure  après,  elle  ne  doit  être  prise  que  très^égèrement,  à  ce  point 
que  si  on  la  démoule,  elle  ne  doit  pas  pouvoir  .se  soutenir.  Versez-la  alors  dans  un  moule  ouvragé,  ù 
cylindre,  ayant  un  couvercle  en  fer-blanc  ou  en  cuivre  pour  eu  fermer  l'ouverture.  Mettes  ce  naonle  dans 
un  petit  baquet,  entourea-lo  avec  do  la  k'^co  pilée,  ol  laissez  premlre  la  gelée.  —  tnc  heure  avant  de 
servir,  égouticz  l'eau  du  baquet,  et  saupoudrez  fortement  la  glace  avec  du  sel  de  cuisine;  mettez  aussi 
de  la  glace  salée  sur  le  couvercle  du  moule,  et  leaea-le  ainsi  jusqu'au  moment  de  renvoyer.  Laves  alen 
le  moule  h  l'eau  froide,  puis  trempez-le  !\  l'eau  chaude,  et  renverses  la  gelée  sur  ime  serviette  pllée  ;  entou- 
rez-la avec  une  couronne  de  petits  gâteaux. 


9374.  —  fleléa  naoédolne,  uu  manaqnin. 


SS7S.  —  flelAe  nbanéo,  à  la  ttraufalae. 


9278.  —  Oelée  ft  l'orientale,  glacée. 


2277.  —  Gelée  â  l'ananas,  glacée. 
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Pour  être  exactement  à  point,  cette  gelée  ne  doit  âtre  congelée  que  superficiellement  sur  les  surfaces, 
landiB  qm  nntMear  reste  moèneur,  à  Pélat  de  gdée  pea  eollée.  —  Toos  1«  ipparaUs  de  gelées  aux  sacs 
de  fruits  ou  aux  liqueurs  peuvent  être  senis  dans  rcs  conditions;  il  suffit  qu'ils  soient  benucoup  pins 
sucréH  qu'à  l'ordioatre  et  collés  k  moitié  seulement  de  la  dose  nécessaire  aux  gelées  qu'on  veut  senfir 
limpides. — Pour  tenir  «t  dtatribuer  cette  g^ée  ft  table,  il  est  bon  d'employer  ut  «vOlar  ebanlto  à  Itan. 

2278.  —  Gelée  an  frontigiiaii,  glaoé«. 

Préparez  la  moitié  d'un  moule  d'appareil  à  j^eltV  sans  aucun  parfum;  quand  elle  est  bien  froide, 
mélei-lui  un  verre  de  sirop  et  2  verres  de  bon  froniiguau;  la  gelée  doit  se  trouver  alors  très-sucrée  et  peu 
eolMe;  Tenei4a  dana  un  monte  onvragd,  iaenisié  sur  i^ee  pilée  «t  nié»;  fimiMi  le  moule,  me  son 
couvercle;  mastiquez-en  les  jointures  arec  de  la  pAte  cme;  saupoudrei-le  également  tmc  de  laglaee 
salée,  et  iiaites  frapper  la  gelée  une  heure. 

An  moment  de  eerfir,  trempes  fifement  le  monte  à  Fenu  ehtnde,  essuyes-te.  et  renfenei  la  gelée  aur 
nn  plat;  entonnai  avec  wm  eoumuM  de  peliia  biBonils  aees,  glacés  au  Jhtntignan. 

2279.  —  Paniers  d'orange,  à  la  gelée. 

'  Gboiaissec  une  quinzaine  d'oranges  avec  la  peau  mince;  cuupez-lcs  en  petits  paniers,  en  laissant  une 
anae  sur  te  centre;  Tldei-les  sans  ka  endommager,  A  VM»  d'une  eoUler;  plong«i-les  à  Pean  bouillante 

pour  nnp  minute  seulement:  épnuttez-los  nnssit(^t.  et  tenez-les  une  heure  h  l'eau  froi'le.  Avrr  une  niillor  fi 
racine,  enlevez  ensuite  la  peau  blanche  de  l'intérieur,  adhérente  aux  zestes,  afin  que  la  gelée  ne  puisse 
pas  eontraeler  d^roertnme;  ndMehIsseB  et  égonttea-ke;  rangeâmes  d'aplomb  sur  de  la  glace  pilée;  quand 
ils  sont  saisis  par  le  froid,  bonrlu  /  les  fissures  des  ccones  afW  du  beurre,  et  remplissez-les  avec  une  gelée 
à  l'orange  peu  coUée,  l^remeut  nuancée  avec  de  la  cochenille;  latees-tes  ainsi  jusqu'à  ce  que  la  gelée 
soit  prise;  dresaet-lf»  sur  tu  petit  gradin. 

211t.  —  toyréma  de  traita  à  la  maa. 

I^panaime  garniture  de  fniits  confits,  on  simplement  cuits  au  sirop  comme  pour  compote,  compo- 
sée d'ananas, abricots,  reines-claudes,  cerises,  poires,  pèches,  augéliquo;  les  fruits  coutits  doiveut  préala- 
Uement  être  lavés  on  ramollis  A  l'eev  tiède;  d^tooefrto  dans  nn  nie,  arroses-les  avec  quelques  cuillerées 
de  marasquin,  et  tcncjt-lcs  bur  glace  une  deuii-bcure. 

Incrustez  sur  glace  un /noule  A  charlotte; quand  il  est  bieu  saisi,  égouttei  les  fruits  sur  un  linge;  avec 
une  partie  de  ces  fruits,  pr^tlaMement  trempés  dans  de  la  gelée  mi-prise,  décores  le  fond  et  le  tour  du 
moule;  ebonises  ensuite  le  décor  avec  une  couche  «l'appareil  à  blanc-manger. 

D'autre  part,  prenez  la  valeur  de  12  fciiillfs  do  f,'(  latiin>  (iaritlfc,  nu  l'équivalent  de  colle  de  poiswn; 
versez-la  dans  un  poêlon  froid,  mélez-lui  5  cuillerées  de  curaçao,  autant  de  kirscb,  autant  de  lait  d'amandes; 
poses  k  poMon  sur  glaee.  fonetlei  l'appareil  Juequii  ce  qtfil  soit  légèrement  mousseux;  A  ce  point,  méles- 

lui2  dérilitros  de  mnrmi'Indc  d'abricots,  liquide;  2  minutes  npn'>s.  ajoutez  le  suc  de  3  cilnuiscl  lîc  5  nran^rfs. 
Hélez  alors  le  restant  des  fruits  4  cet  appareil;  ajoutez  quelques  fraises  ou  framboises,  et  versez-les  aussitôt 
danslevlde  du  moule;  fermea  edui-ci  avec  son  couTerde;  mastiques  les  jointures,  et  fldtesJe  fïipper  une 
heure  et  demie  à  la  glace  salée.  Au  moment  de  servir,  enlevez  le  moule  de  la  glace,  lavez-le  &  l'eau  froide, 
enlevez  le  beurre;  trempez-le  ensuite  à  l'eau  tiède,  et  démoulez  l'entremets  sur  nn  plat  froid;  entoures-le 
avec  une  couronne  de  tranches  d'ananas  coupées  d'égale  forme. 


22U.  —  Sufrtaa  ans  llralaet. 

Préparez  un  petit  nppnroil  do  pain  de  fraises,  vanillé,  légt'Tenienf  collé,  —  Incrustez  sur  glace  un 
monte  à  timbale;  au  fond  de  ce  moule,  faites  prendre  une  couche  d'appareil  de  paiu  de  fraises  ayant 
1  centimètre  d'^nimenr;  ausnttt  que  cette  eonehe  est  prise,  poaes  sur  elte  un  monte  pins  étroit  que 
le  premier,  étamé  en  dehors,  et  empli  avec  de  la  glace;  ri.\<>z-le  d'aplomb  et  coulez  autour  le  restant 
de  l'appareil;  lalaa»4e  bieu  raiferiuir.—  Vingt-cinq  minutes  après,  enlevez  le  muule  formant  cylindre, 
11.  9< 
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«t  rempUsKs  le  vide  qu'il  laiaae  atee  une  macédoine  de  frtilli,  compoaée  de  qnartf  en  dVmnge,  parés 
à  Tif, de reioes-claudcs  sans  noyaux,  d'abricots,  pèches  et  ananas  en  quartiers;  nngei  eee  fruité  par- 
*  eonchos,  on  les  alternant  avec  un  appareil  de  pain  d'abricots  h  l'orange,  également  peu  collé. 

Salez  la  glace  à  deou-dose;  couvrez  le  moule,  et  faites-le  frapper  une  heure.  Au  moment  de  serrir. 
tremp»le  vtrenent  dans  réan  «luinda,  et  reorcrees  reolremets  sur  nne  couche  de  gelée  prise  sur  on 
plat;  antoiini>laafee  ua  ganitaré  de  quartien  d'orange  on  de  beilee  nine^dandas  AnoiliécoiillieBi, 

3281  —  Quartiers  d'orange,  a  la  gelée. 

Cernez  le  dessus  de  quelques  grosses  oranges,  du  c^tt>  où  était  la  tige,  en  faisant  à  chacune  une 
onvertnre  drevlalre  de  S  à  3  centimâtres  de  diamèirei  par  eeUe  ouvertaie,  videi-les  des  eliain,  en  déga- 
pcant  r»  lles-ci,  peu  h  peu,  A  l'aide  d'une  cuiller  A  rafé;  p\nn'^i  7  l'  s  c  orres  à  l'eau  bouillante  et  retires4eB 
aussitôt,  en  les  jetant  immédiatement  à  l'eau  froide;  retirez  ensuite  la  peau  blanche  adhérente  aux  aestas; 
boacho-en  extérieurement  les  llasares  avee  nn  peu  de  beurre,  et  pesesi-les  liien  dViplomb  sur  de  la  g|aee 
pilée.  pour  les  emplir  par  couches  avec  une  gelée  blanche  on  gelée  fbueUée  et  nne  gelée  rose  4  l'orange. 
Quand  la  gelée  e  t  prise,  distribuez  les  oranges  en  quartiers. 

Pour  que  la  gelée  ne  prenne  pas  d'amertume,  elle  ne  doit  rester  dans  les  écorces  que  le  temps  néces- 
saire pour  la  faire  prendre  :  nne  heure  au  pins. 

2283.  —  Pain  de  fraisai^  A  la  parlsienue. 

Passer  ,'1  IV'lnminp,  dans  un  vase  verni,  7  à  800  prammes  de  fraises  fraîchement  cueillies,  épluchées; 
mêlez  a  celte  purée  70  grammes  de  gélatine  clariliée,  mais  froide,  ainsi  que  le  sirop  vanillé  nécessaire 
ponr  la  snerer  A  point,  et  enfin  le  sue  de  S  oranges  et  de  S  citrons;  verses  Fappareil  dans  nn  poêlon, 
tournez-le  sur  fjinre  jusqu'à  ce  qu'il  snit  visiblement  lii^,  —  D'autre  part,  incrustez  sur  glaee  et  chemisez 
à  la  gelée  un  moule  uni,  à  cylindre,  (juaud  l'appareil  est  lié  à  point,  versez-le  dans  le  moule  frappé,  et 
lal8se»4e  raflèrmir  nne  heure. 

Au  moment  de  senir,  démoule/,  le  pnin  sur  un  plat  d'entremets;  croûtonnez-en  le  dessus  avec  de  petits 
croûtons  de  gelée  au  marasquin;  cntourcz-le  à  sa  base  avec  une  couronne  de  quartiers  d'orange  à  la 
gdée.  —  Pour  les  pains  de  fruits  rouges,  il  convient  de  chemiser  les  moules  &  la  gelée  avant  da  ks  ampllr, 
afin  que  l'Alain  mut  pas  d'action  directe  sur  la  eonleur  dn  fImiL 

22S4.  —  Pain  de  framboises,  à  la  gelée. 

Écrasez  7  à  800  grammes  de  framboises,  passez-les  à  l'étaminc  dans  un  vase  verni  on  en  porcelaine; 
étendez  cette  purée  avec  00  grammes  de  colle  de  poisson  ou  l'équivalent  de  gélatine  dissoute,  clarifiée, 
méMe  avee  dn  airop  A'l'orangB,  ainsi  que  le  sue  de  S  oranges  et  celui  d'un  citron;  mais  en  dNerrant  qne 
cet  nppareil  soit  comj)létement  refroidi,  fpioique  liquide;  essayez  sa  consistance  sur  filare,  dans  nn  petit 
moule,  pour  le  rectilier  au  besoin.  —  Avec  des  losanges  d'angélique,  décorez  un  moule  à  cylindre  uni, 
en  trempant  A  mentre  les  détails  du  déeor  dans  la  gelée  mii>rise.  Ghemises  ensuite  le  monle  avec  une 
eoacbe  mince  de  gelée. 

Quarante  minutes  avant  de  servir,  liez  l'appareil  aux  framboises,  en  le  tournant  sur  glacc:  quand  il 
est  a  poiut,  verses-le  dans  le  vide  du  moule  et  laissez-le  raffermir.  Au  dernier  moment,  dénonles  le  pain 
sur  nn  plat  froid,  eroAtonnes-en  Je  deaans  aToe  de  la  geMa  mae,  et  entouea-la avec  nna ganiitarB de 
pelils  giteanz. 

SS85.  — Vaitt  de  franiboiaea«  glaoé  (daastnlM). 

Mêlez  une  poignée  de  sucre  en  poudre  à  1  kilogramme  de  framboiaeB  bien  fraîches;  écrasez-les  et  jeUh 
les  sur  nn  tamis  poor-em  recueillir  le  sue  dans  nn  vase  Terni.  Prenes  S  verres  de  ce  sae,méle8^ni  le  sac 

d'une  orange  et  relui  de  2  ritrons.  un  peu  de  zeste  et  3  verres  de  plrire  de  sucre;  10  minutes  aprte,  passa 
l'appareil  au  tamis  dans  un  puélou,  et  mclcz-lui  7  û  â  cuillerées  de  colle  clarifiée,  liquide.  Essayez-en  sur 
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glace  une  petite  portion,  poar  le  roctiûor  au  besoin  :  il  ne  doit  pas  prendre,  mais  seulement  se  lier. 

A  ee  pôist,  vwsa-te  dans  un  moule  ayaot  aon  «oaverale;  fermcs-le,  latei^o  les  Jolotnres  avec  da 
IxMirro,  ff  faiirs-le  frnpper  «mlMare  Ct  (icinic  h  la  f;Inrp  salw.  -  Au  moment  de  servir,  lavez  le  iiiotilc, 
trempez-le  h  l'eau  tiède,  at  démoulas-le  sur  une  senriclto  pliùc;  cntourez-le  arec  une  garniture  de  jolis 
gftteatix  d^eorta.  —  Cet  entieoula  doit  être  aanri,  à  table,  *  Nide  d'une  euUler  chanBée  à  l'eau  cbaode. 

m».  —  PalB  d'abriceta  i  l'Inpératrioe  (dénia  Ml). 

Écrases  quelques  bons  abricots  mûrs,  pelés, sans  noyaux;  passez-les  à  l'étamine;  déposez  la  purée  dans 

nne  terrine  vernie;  sucrez-la  avec  du  sirop  nu  (iiisnrrc  vanillé,  et  méle/  liii  la  valeur  de  à  Tif)  grammes 
de  colle  cluriliée,  le  suc  d'une  orange,  2  cuillerées'  de  lait  d'annandes;  cst>avc2sa  consistance  dans  un  petit 
moule. 

D'iiulre  part,  inrnistez  sur  glace  un  moule  h  t\6me.  Gludstascz  une  qtiinzaloe  dU>ricnLs  d'une  égale 
grosseur,  divisez-les,  chacun  en  deux  parties;  pelez-les,  eulsei-les  très-légèrement  dans  de  l'eau  sucrée; 
égouttea^ea,  tainea-lea  refroidir.  Bangea-ka  alors  sur  an  plafond  posé -d'aplomb  sar  nne  couche  de  glace, 
en  les  appuyant  sur  le  cdtébMnbé;  emplissez  le  creux  do  chaque  moitié  d'abricot  avec  une  petite  partie 
de  l'appareil  préparé;  appliqaez  sur  celui-ci  ane  moitié  d'amande  ronde  et  blanche;  tenez-les  encore  sur 
glace.  Quand  l'appardl  est  raffermi,  prenez  les  moitiés  d'abricots,  une  à  une,  trempez-les  dans  de  la  gelée 
mi^prise,  rangee4es  à  mesure  contre  les  parois  du  moule  A  dôme,  en  commençant  par  le  fond,  et  en 
appuyant  le  rftté  décoré  des  fruits  contre  les  parnis;  remplissez  le  vide  du  moule  nvrc  l'appareil  préparé. 

Une  heure  après,  démoules  le  puiu  sur  un  plat  fruid;  euU>urez-le  avec  une  garniture,  et  envofez-ie. 

na.  —  Pain  d'abrioeta  i  la  tailUe. 

PrApana  un  appareil  de  pain  d'abrioeta,  dans  lea  eonditiona  preacrites  à  l^itide  précédent;  nette  anr 

glace;  aussitôt  ijif  il  <:<  ù  {loint,  verseK-le  dans  un  moule  A  cylindre,  uni,  préalablement  incrusté  sur  glace, 
décoré  avec  des  demi-aïuaudes  d  aliricots,  et  chemisé  à  la  gelée.  Laissez  bien  raffermir  l'appareil.  Au  moment 
de  servir,  démoulez  le  pain  sur  un  plat  froid,  après  avoir  trempé  le  moule  à  Teau  chaude;  masquez-le  avec 
un  appareil  de  Uane-manger  i  la  vanille  peu  «ollé,  tiMégèrement  lié  but  glaee»  en  le  tounant  à  la 
cuiller. 

228S.  —  Pain  d'amandes  A  la  TUaia-Qnatone. 

chemisez  A  la  creli'o,  mais  tn's-l('^(3;fTement,  un  moule  ii  timiiale  uni;  incrustez-le  sur  glace;  (l(^rnrcz-en 
le  fond  avec  de  belles  moitiés  d'amandes  vertes  ct  couûtcs.  trempées  à  mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise; 
diemiatt  alors  le  moule  aves  une  eouehe  de  gelée,  et  emplisaez-le,  par  couches  alternées,  aTee  un  appareil 
de  blanc-manger  à  la  crème,  et  un  appareil  de  pain  d'abricots,  liés  à  mesure  aur  glace  :  les  condiea  doi- 
vent (Mre  «l'une  égale  épaisseur;  tenez  le  moule  une  heure  sur  glace.  Renversez  ensuite  le  pain  sur  un  plat 
froid;  eutuurez-le  avec  une  garniture  de  petites  gaufres  eu  cornet,  emplies  avec  do  la  crème  à  la  vanille. 

asn.  —  Pain  d'amandaa,  A  la  aldUen». 

Inerustes  anr  f^aee  un  moule  A  diarlotle,  de  forme  hante;  lUfes  prendre  au  fond  une  eooelie  degdée 

tforangc-s,  ayant  2  ccnlimMrcs  d'épais-scur. 

-  Quand  la  couche  du  fond  est  raffermie,  posez  sur  elle  un  autre  moule  à  charlotte,  un  peu  moins  large 
et  moins  beat  que  le  premier,  et  étamé  en  dehors  comme  en  dedans.  Goulea  tout  autour  du  moule  de  la 
même  gdée  liquide  et  firoide.  pour  emplir  le  vide  peu  A  peu.  Quand  la  gdée  est  prise,  empUaseï  te  lide 

du  moule  avec  de  l'eau  tiède,  aflu  de  pouvoir  l'enlever. 

Emplissez  alors  le  vide  central,  par  couches  alternées,  avec  un  appareil  de  blanc-manger  et  un  appa- 

1.  Ttiwnil  »■  ■§  m  iflMi  ilii  miiiMa  inim  nimni  ili  iihli  pi  t  ^iHtflM 
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nU  de  ptio  de  iiIbimImb  à  la  vanille  et  à  l'eeo  de  fletm-dVmnger,  préaleUemenl  liés  sur  gtaee.  Teoa 

une  houro  ot  dfniio  lo  riioiilo  sur  pUirp. 

Au  momeot  de  servir,  ireiupez-le  k  l'eau  chaude  el  renversez  le  paio  sur  uo  j;»lat  ûoid. 

Wù.  —  Ma  de  péelm,  an  ■Mnaqpda. 

darifleiM  RrinuBeBdecoUedepoimm  avecanpesdeaaere, S  Terras d'ean: quand  elle  eat  paaée 

et  froide,  mi^liyc-lui  uno  puré«  crue  de  prcln  s.  aj  nilcz  le  suc  d'uiin  orange,  un  dV-ilitrc  de  marasquin  et  do 
sirop  vanillé;  passes  l'appareil  à  l'étamiue,  goûtez-le,  essayez-ea  une  petite  partie,  aûn  déjuger  de  sa  coo- 
ablanee:  liesse  ensnlle  sur  glace,  en  le  toumaDt;  venea-le  aoirflM  dans  un  neiile  à  iqflodie  ineiuslé  sur 
glace.  Uae  henre  après,  tran^oB  le  moale  à  l'eau  chaude,  e8sn7es4e>  et  démoulée  le  pain  sur  nn  plat 
froid;  masquiM-le  avee  on  siRq»  au  marasquio,  bien  refroidi  sar  glace. 

am.  '  Pain  de  plebee.  à  la  Oeorge-Saad. 

IKTÎaei  par  le  railiea  une  deniaine  de  tonnes  i  dics,  bien  mdras;  sapprimee-en  la  peau  et  le  noyau, 

divises  ehaqne  partie  en  3  quartiers,  parez-lcs  d'une  égale  {grosseur,  langet-les  sur  un  linge.  —  Incrustée 
sur  glace  un  inoulp  A  timbale  uni;  rhemiseJ!-Ic  avee  de  la  gelée  au  marasquin.  Dressez  nlnrs  au  fond  du 
moule  une  couronne  de  quartiers  de  p<'chcs:  couvrez-la  avec  de  la  gelée  au  marasquin,  et  latss«z-la 
nfEamirsplaeei  alon  anr  le  centra  dn  moule,  un  entra  moule  élamé,  de  S 1 4  eentbnètres  plus  étnit  qne 
le  premier,  empli  avec  de  la  glace;  musez  entre  les  2  moules  le  restant  dt^  poches,  en  les  dressant  en 
eouronoe;  couvrez-les  à  mesure  avec  de  la  gelée  au  marasquin;  alternez  ainsi  les  fruits  avec  la  gelée, 
jusque  ce  que  le  vide  st^t  empli. 

Laissez  bien  raffermir  la  gelée,  jtuis  enlevez  le  moule  formant  cylindre,  en  remplaçant  la  glace  par  de 
l'eau  chaude.  Emplissez  alors  le  vide  avec  un  appareil  havarois  aux  pèches,  trto-léger;  tenez  encore  uoe 
heure  le  moule  sur  glace. 

Au  dernier  moment,  trempea  le  moofo  t  l'eau  chaude  pour  renverser  le  pain  sur  une  couche  dégelée 
prise  sur  plat;  entoare»4e  avee  une  eoaroone  de  petitee  génoises  ghieées,  sablées  avee  des  pistaches 
hachées. 

3393.  —  Pain  d'ananas  aux  pistaches,  i  la  féren. 

Chemises  tré»-légèremeut  un  moule  à  cylindre  avec  de  la  gelée  au  curaçao,  mêlée  avec  des  pistaches 
émincées  en  fliels;  tenes  le  moule  sur  glace.-;-  ^res  un  ananas  bien  mûr,  prenes-en  le  quart,  coupez-le  en 

petits  dés;  coupez  le  reste  en  morceaux  pour  les  piler;  passe/  I<  s  à  l  i  uiminc.  Mettez  cette  purée  dans  une 
terrine,  méles-lui  70  grammes  de  colle  clarifiée;  ajoutez  le  suc  de  2  oranges  et  du  sirop  vanillé,  en  snffl- 
sante  quantité  pour  sucrer  l'appareil;  tournez-le  sur  glace;  quand  il  commence  ft  se  lier,  ajoutez  le  salpicoo 
d'ananas,  et  versez-le  dans  le  moule  chemisé;  laiaseE4e  raffecmir. 

Au  moment  de  servir,  trempe:;  le  moule  h  l'eau  chaude  et  renvenea  le  pein  aur  un  plat  froid;  entra- 
res-le  avec  une  couronne  de  petites  bouchées  de  dames,  glacées. 

3m.  —  Pain  do  aamiM  A  la  Taailla. 

Mettez  dans  une  terrine  la  valeur  de  5  décilitres  de  purée  de  marrons,  peu  sucrée,  passée  h  l'étamlne; 
étendez-ja  avec  4  décilitres  de  sirop  vanillé  et  60  grammes  de  eolle  de  poisson  clarifiée:  tournez 
Fa^anil  sur  glace  pour  le  lier;  mélez-lui  quelques  cuillerées  de  crème  fouettée.  —  Chemises  trèa4égè- 
raOMnl  un  moule  à  cylindre  avec  de  la  gelée  d'abord,  puis  avec  un  appareil  bavarois  au  chocolat,  très- 
brun;  emplissez  ensuite  le  vide  du  moule  avec  l'appareil  de  marrons.  Une  lieuro  après,  trempez  le  mode 
à  l'eau  chaude  et  démoulez  le  pain  sur  un  plat  froid;  eutourez-leavec  des  marrons  glacés  au  cassé. 

3384.  —  Pain  da  frniaea,  maflwiL 
ChemiseB  un  moule  A  ^Nndra  avec  de  la  gelée  à  l'orange;  tenei-le  sur  giaoe.  Pr^ns  aéparénent 
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deux  appareils,  l'un  de  pain  de  fraises  bien  rouge,  l'autre  de  blanc-nuiDger;  faites-les  prendre  sur  glace 
dans  dên  p«llb  monlea  à  diarlotte.  Quand  l^ppudl  de  ces  moules  est  raffermi,  pnacR-lM  tour  à  1o«r 

avpr  une  rniller  trompée  à  Tenu  rhanrle,  et  rnngra-lcs  par  couches  dans  le  moule,  mais  sans  symétrie,  «D 
mêlant  indifféremment  les  deux  appareils;  comblez  à  mesure  les  interstices  avec  de  la  gelée  à  l'orange, 
liquide,  mis  liieo  Uroide.  Qoeiid  le  monleeat  pMn,  ceavrei-leeDeore  avee  une  eonehe  de  fdée.  et  tenen* 

le  sur  glace  une  heure. 

Au  moment  de  servir,  trempez  le  moule  à  l'eau  chaude  pour  démouler  le  pain  sur  un  plat  froid, 
erolttonnei  le  dernu  «fee  de  la  gelée,  enioures-le,  A  «a  baae,  «me  une  cooronne  de  petits  gàteaux-puncb, 
l^tocéi  an  inaïaaqnin.  —  On  peut  ceaper  le»  appareUa  en  dé». 


{(plnchcz  fa  Talenr  d^a  kUogramrae  do  fraises;  coupez  les  plus  grosses  par  le  milieu.  —  Prenei  les 
demi-ftaiaes  avec  la  pointe  d'une  lardoirc,  trempez-les  dans  de  la  gelée  mi-prise,  et  dressez-les  en  cou- 
ronne an  fond  et  autour  du  moule,  en  les  appliquant  du  cAté  coupé.  Quand  les  parois  du  moule  sont 
masquées,  chemisez  les  fruits  avec  de  la  gelée,  et  emplissez-en  le  vide  avec  un  appareil  de  pain  de  fraises, 
li<^  ii  point.  —  Une  heure  npr^s,  trempez  le  moule  à  l'eau  cl^nde  et  dimonleB  le  pain  anr  nn  plat  Ikoid; 
eutuurez-le  arec  de  petites  meriugues  à  la  crème  vanillée. 


Divisez  en  quartiers  une  douzaine  d'oranges;  parez-les  à  vif,  épépinez-les,  rangez-les  sur  un  tamis»  — 
iBBnnlw  mr  i^aee  nn  moule  à  timbale  nni,  chemiseftle;  masques  le  flind  de  ce  moule  avec  une  partie 
des  quartiers  d'nranpe,  en  les  flressant  en  ronronnes  sern^es:  masquez-les  avec  de  In  jîplée  à  l'orançe. 
et  laissez-la  bien  raffermir;  placez  alors  sur  le  centre  du  moule  un  autre  uiuule  plus  étroit  de  3  à  &  cen- 
tinMre»,  étamé  en  dehen,  et  empH  avee  de  la  j^aee;  entre  le  vide  de»  deux  nenlea.  drea»M  une  antre 
couronne  de  quartiers  d'orantre,  en  les  couvrant  à  inosure  avec  de  la  ^flre  aux  fraises;  aussitôt  le  moule 
monté  et  la  gelée  bien  ferme,  retirez  le  moule  formant  cylindre,  en  remplaçant  la  glace  par  de  l'eau 
«hande;  en^Âiatt  alon  le  Tide  qu'il  laiaae  avea  nn  i^ipargil  batainiB  k  hirûiBa.  TWe»  le  nonle  eneora 
une  heure  sur  glace  jusqu'à  ce  que  l'appareii  Boit  ralhnnit  démoolet-Je  enanite  anr  un' plat  froid,  et 
«ntoamle  A  sa  baae  avec  de  petits  gâteaux. 


Belires  la  queue  et  le  noyau  A 1  kilogramme  de  belles  cerises  aigres,  ou  des  cerises  mi-sucre,  lavée» 
A  Fean  tiède;  ^uttea-le»  sur  nn  tami».  —  Inennte»  mr  ghoe  nn  monle  i  timbale  uni,  de  forme  liaute; 
masquez-en  le  lond  avec  des  cerises,  en  le»  tteopant  i  mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise,  mais  en  ayant 
soin  de  placer  le  côté  de  l'ouverture  en  dessus;  masquez-les  avec  une  mince  couche  de  gelée  au  kirscb; 
puis  dressez  le  restant  des  cerises  contre  les  parois,  par  rangs,  en  les  trempant  à  mesure  dans  de  la  gelée 
mtiMrise.  Cbemlaei  les  corises  avec  de  la  gelée  au  kiracb,  et  emplissea-en  le  vide  avec  un  appareil  bararol» 

aux  fraises  ou  aux  framboises,  lié  à  point  sur  j^lnce. 

Trois  quarts  d'heure  après,  trempez  vivement  le  moule  à  Tcau  chaude;  essufes-le,  et  renversez  le 
pain  anr  nn  ^at  ftoidt  entoorea-le  avec  une  garaitni»  de  peUl»  dieux  praliné». 


Cniae»  iSO  grammes  de  bon  rii,  à  grande' eau  acidulée  avec  du  sne  de  eitron,  en  eonservant  les  grains 

bien  entiers;  égoultez-le,  déposez-le  dans  une  terrine,  arroscz-lc  avec  du  sirop  vanillé;  quand  il  est  refroidi, 
égouttez-le  sur  un  tamis.  —  Versez  dans  une  petite  bassine  la  valeur  de  trois  quarts  de  verre  de  sirop 
à  80  degrés,  parfumé  aux  zestes;  mélcz-lui  la  valeur  de  SO  grammes  de  colle  de  poisson  clarifiée. 


m.  —  Pain  de  fraiaai,  A  la  franvaiaa. 


BM.  —  Fafn  d'onnge»,  A  In 


2297.  —  Pain  de  cerises,  t  la  Montmorency. 


sni.  —  Pain  de  lin  ans  fraiaai. 
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dépoM  la  baasine  sur  gUce;  toimee  l'appardl  à  la  éditer;  awaittt  qall  eammeDce  ft  ee  lier,  ^foolM  le 
rii{  i  minute»  après,  retutBc-le  de  la  glace;  incorporez-loi  quelques  cuillerées  de  crème  fouettée. 

DÏQtrepart,  préparer  un  petit  appareil  de  pain  de  fraises,  collé;  liez-le  sur  glace  en  le  tournant.  — 
Inenietea  sur  glace  uu  moule  uni,  à  cyliuiire;  vcr&cz  au  fond  une  couclie  d'appareil  au  m,  a}aDt  2  ceoli- 
mètres  d'épaiasear;  anaallM  que  cette  couche  est  raffermie,  coolei  sur  elle  une  mince  ooucbe  tfappanO 
aux  fraises.  nu  moment;  laissez-le  ralTermlr,  et  continuez  ainsi  d'alterner  les  couches  de  riz  et  de 
fhdses,  eu  observant  que  les  couclies  rouges  soient  moins  épaisses  que  les  couclies  blanches.  Quand 
le  nuxUe  est  plein,  covTree-le.  Une  demi-lienre  après,  trempei-le  à  Vnn.  elunuk^  et  déOMNilei  le  pain  aor 
•  nn  plat  lhiid;eDtoai«»-leafeeimeganiitnn  de  qoartiend'onngei  la  gelée. 

2299.  —  Pain  de  ris  ft  la  Reins. 

Préparez  un  petit  a{)pareil  de  pniu  de  riz,  collé,  iiui  avec  de  la  crème  fouettée;  iiex-ie  sur  glace,  et 
nties-liû  nne  poi^'utk;  do  pistaches  cuupoes  en  petits  dés.  —  Incrnatea  sur  glace  on  moule  à  thnbele,  de 
forme  haute;  coulez  au  fond  nne  couche  d'appaieil  au  riz,  ayant  l'épaisseur  de  2  à  3  eenlimèlrcs;  quand 
l'appareil  est  raffermi,  posez  sur  cette  couche,  un  autre  moule  h  charlotte,  plus  étroit  qne  le  premier, 
étamé  à  l'extérieur;  empiisscz-le  avec  de  la  glace  pilée.  Coulez  alors,  dans  le  vide  formé  par  les  deux 
meales,  le  restant  de  l'appareil  au  riz.  Aus^tAt  qne  cet  appareil  est  bien  pria»  enleres  la  glaee  dn  petit 
moule  pour  la  renipliifcr  pur  de  l'eau  ti«'de,  afin  de  pouvoir  le  détacher. —  D'autre  part,  préparez  nn  petit 
appareil  de  pain  de  pommes,  à  la  Heine,  légèrement  collé;  liez-le  sur  glace,  eu  le  tournant,  mélez-lui  un 
aalpieon  d'ananas  em;  fereei-le  aussltAt  dans  le  vide  dn  grand  monle. 

Une  heure  après,  trempez  le  moule /i  l'eau  chaude,  essuyez-lr,  rt  riémonliv  le  pain  sur  un  plat  froid; 
eotoures-ie  à  sa  base  avec  une  couronne  de  moitiés  d'abricots  trés-légèremeut  culta,  nappés  au  sirop 
fèdoU. 

9800.  -  FalB  de  rin  ft  l'abrioot. 
HnOei  légèrement  vn  monle  ft  ddme,  de  ianHelmnte,nTeedelTintledtoandeedcocee?tBcnMle»ie 

sur  place,  tenez-le  h  couvert.  —  Prépnrez  un  appareil  de  pain  d'abricot;  liez-le  nvec  de  la  rréme  fnnetti'-e 
sur  glace,  et  faites-en  prendre  une  couche  au  fond  du  moule.  Sur  cette  couche,  posez  uo  autre  moule 
ft  dôme,  élamé  en  déhon,  mala  de  S  centimètrea  plna  étroit  qne  le  premier,  empli  de  glaee;  venea  le 
restant  de  l'appnrcil  entre  les  deux  moules,  et  laisse/-le  raffermir.  Enlevez  ensuite  le  moule  formant 
eylindre,  à  l'aide  de  l'eau  chaude,  et  remplisses  le  vide  qu'il  laisse  avec  un  appareil  de  riz  à  la  crème, 
vanillé,  légéronent  collé.  —  Trois  quarts  dlievre  après,  preoet  le  monle  avee  nn  Hnge,  essuyea-le  bien, 
dégagez  le  pain  du  moule,  en  donnant  de  l'air  d'un  côté;  renversez-le  sur  nn  plat  tnid,  amM»4e  vnc 
du  lait  d'amandes,  vanillé,  très4égèrement  oolié,  de  fiaçon  qa'il  reste  liquide. 

98M.  »  Pain  ie  fin  ft  la  Piineeav. 

Cuisez  200  grammes  de  ris,  ft  grande  eau  acidulée  avec  du  suc  de  citron;  égonttea-le  anr  vb  tamis, 
laittez-le  refroidir.  Décorez,  au  fond  et  autour,  avec  des  fruits  confits  variés  et  de  nnaneea  divcnes,  im 
nOttle  &  timbale  uni;  chemisez-le  iwiv,  de  la  fîeli^  parfumée  h  In  liqueur  de  noyau. 

Verses  dans  une  bassine  uu  petit  appareil  de  blanc-manger,  tournez-le  sur  glace;  aussitôt  qu'il  com- 
mence ft  se  Uer,  m£len4ni  pen  ft  pen  le  lia  préparé,  en  même  tempa  qiAm  peUt  aalpieon  d'ananas;  qnelqnea 
minutes  après,  incorporez  à  l'appareil  son  rnfme  volume  de  erème  fouettée,  et  v«>rse7  le  dans  It-  moule. 
Une  heure  après,  trempez  celui-ci  à  l'eau  chaude,  et  démoulez  le  pain  sur  un  plat  froid,  entourez-le  avec 
one  couronne  de  qnarûers  d'orange,  mlNioés  ft  la  gelée  et  an  blane-manger. 

2302.  —  Pain  de  ris  ft  l'ananas. 

Clarifiez  60  grammes  de  colle  de  poisson  avec  2  verres  d'eau,  sucre  cl  suc  de  citron.  — Mettez  dan.s  un 
poêlon  0  cuillerées  de  marmelade  d'abricots,  délayez-la  pen  à  peu,  avec  le  suc  de  4  oranges,  et  ensuite 
avec  la  gelée,  peu  à  la  fois;  fouettes  iégèrement  l'appareil  aor  glace,  sens  le  fiiire  mousser;  quand  il  cenft> 
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mcncc  à  se  lier,  mêlcz-Iiii  à  la  cuiller  350  grammes  de  ris  cuit  à  la  crème,  p«rfluaé  i]'ofaage«t  fsMdIt 
ainsi  (]u'uu  snipicou  d'ananas;  travaillez  l'appareil  encore  quelques  minutes,  puisTersez-te  àana  un  moule 
à  d6me  incrusté  sur  glace,  chemisé  à  la  gelée,  et  sablé  avec  des  pistaches  coupées  en  petits  dés;  laisses 
JiieaiiiltaaiirritpiMniL  — Au  nMna^  ti^petleiwNitoiltan^diradis  déniinilcileiMdnm 

OD  plat  froid,  aitoarex4e  arec  ose  coaiwiDe  de  tranches  (fanaiMs, 

tSn*  —  Mb  nibaBéii 

On  peut  préparer  des  pains  ndwnés,  aree  Ions  les  appareOs  de  pains  de  froRs;  11  sPaglt  simplement  de 

combluer  les  nuances  de  ces  appareils  de  telle  sorte  qu'ils  produisent  un  cfTct  agri^able  au  re^rd,  mais  sur> 
tout  que  l'arôme  des  fruits  qui  les  composent  no  forme  pas  contraste.  Cet  article  est  un  simple  spécimen 
de  cette  série  d'entremets,  qui  peut  être  variée  à  l'infini. 

Prenez  trois  petits  appareils  de  pain  de  fhiits,  «allés,  mais  sans  crème  fouettée,  composés  d^n  appa- 
reil aux  fraises,  d'un  appareil  à  l'orauge  et  d'un  ajipnreil  aux  pistnrhes;  d(''pos{>7-los  rlincun  r1;ins  un  petit 
poêlon  À  fond  rond.  —  Incrustez  sur  glace  uu  moule  à  cylindre,  uni;  quaud  il  est  bien  frappe,  vcr&ez  au 
fond  nne  cooehe  d^ppaieil  aux  flrambolses,  lié  an  meosent  snr  glaee,  ayant  l'épaisseur  de  3  eentlm.  ;  taisses-le 
l(^Rtrompnt  rnfTiTinir;  coulez  alors  sur  cette  couche  une  couche  de  pnin  d'oranges,  t'ualcnienl  lit';  siirjilarc; 
laissez  raffermir,  et  masques-ie  avec  uue  couche  d'appareil  aux  pistaches,  aussi  lié  sur  glace.  Achevés 
dtepUr  le  moule,  en  altamant  ka  nnaneea,  et  en  otnerranl  qne  l'épatasenr  dm  oouehes  aolt  égala. 
One  haora  aipite»  trempai  le  monte  à  l'eau  eliaade,  et  reoTanai  le  pain  aor  un  plat  Iraid. 

2304.  —  Pain  de  mandarines,  glaeê. 

Mettez  dans  une  terrine  k  décilitres  de  suc  de  nuuidarincs  et  d'oranges;  ajoutez  h  décilitres  de  sirop 
floid,  à  81  degrés,  paie  IftMSte  de  S  mandarines  «I  un  brin  de  seste  dVmuige.  LaiMs  lafkuar  SO  minutée. 
Paasez  ensuite  le  li^ilda.  et  mélefr-lni  d^rd  une  demUonleille  de  dtampagae,  pnla  1  déeOitra  de  gâa- 
tine  clarifiée  et  froide.  • 

Essayes  sur  glace,  dans  un  moule  à  dariole,  ma  petite  partie  de  f^pparefl.  An  bout  de  S5  nûnulaa 
qnll  est  snr  glace,  cet  appareil  doH  simplement  aroir  la  consistance  d'un  sirop  très-épali.  SU  était  tn^ 
léger,  ajoutez  quelques  cuillerées  de  gélatine,  et  essayez  de  nouveau  sa  consistance. 

Quand  il  est  à  point,  versee-le  dans  un  moule  à  gelée  ayant  un  couvercle,  et  faites-le  frapper  nne 
heure  et  quart  sur  glaee  aalée,  mais  salée  sans  excès. 

Au  moment  de  servir,  tremppz  vivement  h-  rK>ii!p  !\  Vonn  chaude,  et  démoulez  le  pain  sur  serviette; 
entourez-le  avec  des  quartiers  de  luaudariue  nappes  au  fondant,  ou  bien  avec  une  garniture  de  petits 
gUeauL 

BQsamnt  ces  entremets,  les  maltree-dliMel  doivent  «mptoyer  une  cuiller  diauffiée  à  l'eau  chaude. 

Saas.  —  Crème  frangalae  ans  amandea. 

Faites  bouillir  trois  quarts  d'un  litre  de  lait  avec  un  bftton  de  vanille  coupé;  sucres-le.  latssee-le 
refroidir  &  moitié,  mais  à  couvert.  Une  heure  après,  broyei  IS  Jaunes  d'osnf  dans  une  terrine;  étendez-les 
peu  à  peu  avec  le  lait  infusé*,  et  pasisez  l'apparril  au  tamis  dans  une  casserole;  tournez-le  snr  fen  modt'TÔ 
pour  le  lier  à  l  égal  d'une  crème  auglaise;  eu  le  retirant  du  feu,  mClez-lui  200  grammes  d'aïuaudes  pilëes 
avoe  un  peu  de  «rftme  l)Poide;  vannante  }usqn%  ee  qnll  soit  rsAvldl,  et  passerïe  au  tamis  Un,  dans  nne 
bassine  <^taméc;  m(Mr/  lui  alors  GO  grammes  de  colle  do  poisson  clarifiée;  essayez-en  une  petite  partie;  s'il 
est  À  point,  loumez-lc  sur  glace  quelques  minutes  pour  le  lier  légèrement;  &  ce  point,  versec-le  dans  un 
numle  canneU,  et  i  ejlind'rs,  d'afance  Incmalé  sur  f^ce.—  Une  heure  après,  trempes  vivement  le  monte 
A  Fean  ehande,  et  rwvenei  la  crème  aor  an  plat  ftold.  Enlonren-la  avec  nne  garniture  de  petits  gâteaux. 

2306.  —  Crème  française  an  chocolat. 

Préparez  trois  quarts  de  litre  du  crème  anglaise  à  la  vauiile;  quand  elle  est  liée,  laisscz-la  refroidir  à 
moitié,  en  la  vannant  . 


Digitized  by  Google 


SM 


CDI8INB  CLâSSIQUB. 


Faites  dlssondro,  dans  »no  cnfîsorolo.  ti  la  bourhp  flu  fniir,  200  (rramrnns  (\c  rhncolat;  hroypz-lc  arec 
aoe  cuiller,  puis  éteades-ie  peu  à  peu, avec  la  crème  anglaise;ajoutpi  la  valeur  de  70  grammes  de  gélatine 
dariflée,  et  paaN»le  A  l^étudM  dans  an  poêlon;  essayez-en  une  petite  partie  aur  glace.  811  est  à  point, 
tournes^ au*  ^ace  quelques  minutes,  «t  Terscz-le  dans  un  moule  chemisé  à  la  gelée,  ineraaté  sur  glnco. 

Au  moment  de  servir,  tremper  )e  mnnie  h  l'e.'in  chaude,  et  démonfas  la  ClèlM  aw  lU  plat  Iroid; 
eotourvz-la  avec  une  couronue  de  pcUU  pains  de  la  Mecque. 

SMT.  <—  CMb*  «apagiMdt  n  ifeu. 

Afee  S  déetlitrea  de  rinmi,  ddtajw,  dana  vue  terrine,  6  enRIerAea  de  manoMlade  d'ebrieota. 

Mettez  15  à  18  jaunes  d'œuf  dans  une  terrine;  broyez-les  avec  le  fouet,  mdcz-leur  250  grammes  de 
sacre  fin,  une  cuillerée  de  féciUe;  éteudex  peu  k  peu  l'appareil  avec  trois  quarts  de  litre  d'eaa  froide, 
passes-le  an  tamia  dana  une  casBerole  ponr  le  lier,  aara  ébnlUtioD,  comme  nne  crème  anglaise;  versea-Ie 
aussitôt  dans  un  poêhm,  en  le  passant;  vannez-le  jusqu'à  ce  qu'il  soit  à  peu  prèa  nitaldi;  mélcs4ai  «loiB 

la  valeur  de  70  prammes  de  gélalinc  clarifiée,  ainsi  qno  la  marmoladc  diMayt^e;  passez-le  de  nouveau  au 
tamis;  essayez  sa  coDsistauce  sur  glace,  et  faites-le  bicu  refroidir,  eu  le  touruaot;  versez-le  dans  un  moule 
eheniad,  inermié  sur  glaee. 

Au  iiiKnii'til  ilr-  sfM  vir.  IroTTipe/  le  moule  IVnu  chaude,  et  renversai  la  crtmo  SUT  lU  plât  froid  ; 
CDlourez-ia  avec  de  petits  ronds  rul>aoés  au  chocolat  et  au  blanc-manger. 

3»».  —  OrêiM  pknUèrt  i  rariMrtale. 

Préparez  un  appareil  de  glace  aux  fraises,  pesant  2^  degrés  au  pèse-sirop,  faites-le  glacer  à  la  soite- 
tière.  Quand  In  gkiee  «al  Um  «t  ftanie,  pfenea-en  wie  petite  partie  dana  nue  terrine;  mélc»4iii  la  falear 
de  S  Terres  de  crème  fouetli''e  et  sucrée;  versez  peu  h  peu  cet  appareil  dans  la  sorbetière,  et  travaillez 
Tlmneot  la  plombière  10  minutes.  Fermez  la  sorbetière,  et  tenez-la  ainsi  20  minutes.  Dresses-la  ensuite 
en  iodier,  dana  une  iwnhiie  de  UanMnanger  ptn  «oUé,  «t  frappé  an  ael,  pai»  dénuralé  iw  lu  plnt  finiid 
on  aor  nn  petit  aode  «n  glace  natmeUe. 

2309.  —  Crôme  plombière  à  la  souveraine. 

Pilez  3  h  iOO  grammes  de  noix  fraîches,  épluchées;  délayez-les  avec  7  8  décilitres  de  crème  double, 
liquide  et  froide;  ajoutez  le  quart  d'un  zeste  d'orange,  bien  sucré,  et  laissez  infuser  le  liquide  une  heure,  dans 
an  Uen  frais.  Paa>â4e  enaoite  i  tonven  un  lit^nroe  pranrion,  tfeatàittra  en  tordant  le  ttnge;aaerei  Fapparall 
A  pointavee  dn  sirop  vanillé,  vcrsez-lc  dans  la  sorbetière  pOnr  le  faire  placer.  —  Onand  cette  place  est 
ferme  et  liaae,  retiraa-en  une  petite  partie  dans  une  terrine;  mélez-lui  peu  à  peu  u  ^  b  décilitres  de  crème 
fouettée,  ancrée,  puis  vmes-la  dana  la  aorbetfère;  travalllei  encore  la  glace  quelques  niontea.  pren«»4a 
avec  une  cnillcr,  et  emplissez-en  un  moule  à  timbale  foncé  avec  du  papit  r.  d'avance  frappé  au  seL 
Gonvres  le  monle  avec  son  couvercle,  lutez-eo  les  jointures  avec  de  la  pftte  crue  ou  du  beurre:  couvrea-Ie 
enanite  avee  une  épafaae  coudie  de  glaee  salée,  et  IÉit»-Ie  frapper  nne  heure. 

Au  dernier  moment,  lavea  le  moule  à  l'eau  froide,  essnyes-le,  et  reuvenea  la  plonUtre  aur  one  ser- 
viette pliée$  enloorec-la  avec  nce  garniture  de  petits  gAteaox. 

9SI0.  —  Crème  plombière  d'abrfeata,  A  la  avédelse  (deaaia  S08}. 

Coupez,  à  la  colonne,  des  bâtonnets  de  poires  et  de  pommes  de  la  longueur  de  3  centimètres  aur 
«oriron  an  demt-«entin^tre  de  diamètre;  eniaa-ka  aéparément  en  compote,  âam  da  airop  léger,  en  tenant 
les  pommes  peu  cuites  et  blanches  :  les  poires  doivent  être  roupies  avec  un  peu  de  carmin.  Laissez-les 
refroidir,  égoutta:-les  ensuite,  et  déposes-ka  diaeniie  dans  une  terrine;  arroaea-lca  avec  qadqoaa  cuiUeréea 
de  gelée  mi-prise,  au  marasquin. 

Ineraatet  aur  de  la  glace  pllée  un  moule  A  bordure  et  A  cannelona  inclinée;  contre  lea  parais  de  ce 
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luoule,  montée  les  fruits,  on  alternant  les  nuances  et  en  les  trempant  k  mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise, 
•tt  marasquin,  peu  collée;  emplisses  le  vide  avec  un  apparefi  de  pain  d'abiieob,  très-lapement  oolM. 
GOQVTCi  alors  le  moule,  Intez-en  les  joininros  et  frnppez-Ic  h  la  glace  salt^. 

Qoarante-cinq  minutes  après,  ih^moulez  la  bordure  sur  un  plat  froid;  emplisses  le  puits  avec  ane 
ertme  plombièro  aux  abricots,  en  la  dressant  en  pyramide;  sur  celle-ci  fonnei  dai  eavitéa  arec  une  petite 
coillert  et  empteses-le»  ame  de  la  mamdade  dUnieols  pooasée  an  cornet  t  envofei^  aintL 

23H.  —  Crème  plombière  au  parfait. 

Avec  150  grammes  de  café  en  poudre  et  3  à  4  verres  d'eau  bouillante,  préparez  une  infusion;  passcï-la 
à  traveis  nn  flltre  on  une  aerriette,  roAles-lai  da  sirop  à  SO  degrés,  de  ùtçon  qne  rkppaKil  donne  M  degrés 
nu  p»>se-sirop;  faites-le  glacer  h  la  sorlirtif'ro.  Onnnd  la  glace  est  bien  lisse,  retireMn  me  petite  partie 
pour  lui  mêler  5  ft  6  décilitres  de  crème  fouettée  et  sucrée;  versez  alors  cette  crème  dans  la  sorbetière,  pea 
i  peu,  et  sans  cesser  de  traTailler.  Houles  ensuite  la  plombière  dans  un  moale  fooeé  de  papier,  dVivanee 
frappé  au  sel;  fermez  bien  le  moule,  luicz-en  les  jointurcs.'couTres-Ie  également  avec  de  la  glace  salée,  et 
tcncz-le  ainsi  trois  quarts  d'heure.  Démoulez  alors  la  plombière  sur  une  senriette,  eatoures-la  arec  noe 
garniture  de  petits  gâteaux. 

2312.  —  Crème  plombière  à  la  Bachel. 

Atbc  trois  quarts  de  litre  de  lait  d'amandes  douces  et  amères,  350  grammes  do  sucre,  8  jaunes  d'oeuf 
et  an  petit  Mton  de  vanille,  prépares  vne  crème  anf^alaet  pasaet-la,  lafases-la  refroidir. 

Fniirs  t>:l,icrT  l'apparoil  dans  unoaoïbctii  ro;  mOIcz-Iui  ensuite  un  demi-litre  de  crttnc  fouettée  et  légfs 
rement  sucrée,  en  opérant  avec  les  précautions  voulues.  Môles  bien  la  crème  et  la  glace;  23  minutes  après, 
dresses  la  ptonblère  en  rocher,  sur  une  serri^;  entoura  la  avec  de  petits  chomt  fourrés  STecane  erène 
TBoUIe,  et  i^acés  au  cboctdat.  ^ 

2913.  —  Crtna  ploaÉblèro  aux  pattèfuai. 

Passes  au  tamis  5  ft  699  grammes  de  chairs  ronges  de  pastèque;  mêles  du  sirop  ftuid  à  celle  purée 

pour  lui  donner  22  degrés  nn  pèse-sirop;  ajoutes  le  suc  de  3  oranges  et  de  2  citrons,  un  peu  de  zeste; 
passez-la  et  faites-la  glacer  k  la  sorbetière;  Ûnissez-Ia  avec  quelques  cuillerées  de  bon  rhum,  et  ensuite 
aivee  de  la  crème  fouettée  et  sucrée,  eu  opérant  avec  les  soins  prescrits  plus  haut  • 

Dressez  sur  serviette  une  bordure  en-  maddeine,  ^cée  au  ihum  ;  dans  le  creux  de  cette  bordure, 
dresses  la  plombière  en  pyramldo,  par  conehea,  en  alternant  diaque  oonobe  avec  des  chairs  ronges  de 
pastèque,  cooilies  et  coupike. 

2314.  —  Crème  plombière  Marguerite. 

Avec  8  jaunes  d'œuf,  350  grammes  de  sucre  et  trois  quarts  de  bon  lait,  un  petit  bAion  de  vanille,  pré* 
paresudeaème  anglaise;  laissez-la  refroidir  et  feîtes  glacer  à  la  soriietière;  incorporez-lui  alors,  peu  à  peu, 
3  à  è  cuillerées  d'alkennès,  autant  de  marasquin,  nut.utt  de  sirop  <!  innnns  et  200  grammes  d'annnas 
confit,  cniipé  on  petits  dés;  quand  la  glace  est  bien  liée,  mélez-lni  peu  à  peu  la  valeur  de  3  verres  de  crème 

fouettée  et  sucrée. 

Avec  cet  appareil,  empliases  un  monle  i  dOme  foncé  de  papier  et  frappé  sur  glace-,  fermei-le,  lutes-ea 

les  jointures  avec  de  !a  pflte  mip,  rniivriv-I'-'  avee  une  épaisse  couche  Ai'  f,'Iace  salée,  et  faites-le  frapper 
UQO  heure.  Dressez  la  plombière  sur  serviette,  et  eutourez-la  avec  de  toutes  petites  tartelettes  à  l'ananas. 

2315.  —  Crème  plombière  Madaleiae. 

Atct  de  l'hiiile  d'amandes  douces,  huilez  nn  ninuleâ  ddmc;  frappcz-Ie  au  sel,  puis  masquoz-le  au 
fond  et  autour  arec  des  tranches  d'ananas  confites,  symétriquement  disposées;  masquez  ces  tranches  avec 
une  couche  de  marmdade  d^brlcots,  peu  sucrée,  bien  réduite;  emplisses  aussitôt  le  Tide  du  monle  avec 
une  crème  plomliii're  A  l'ananas,  finie  avec  un  petit  .salpiron  de  fruits  confits;  frrines  bimi  le moule^ 
lutez-en  les  jointures,  et  couvrez-le  avec  de  la  glace  salée:  laissez-le  frapper  S5  minutes. 

II.  as 
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An  inoment  de  scrrir,  trempez  Tiremeot  le  monte  i  l'eau  tiède,  ennyea-le,  et  éimn  la  pkmdiièie 
sar  une  serviette  pUée  s  eutoures-la  avec  une  gainiture  de  petits  jambonneanx. 

SS16.  —  Crème  ptomUIre  des  danue. 

Avec  une  purée  d'abricots  Tanillée,  préparez  un  appareil  de  glare  donnant  %  degrés  au  pèsc-sirap; 
m^ei-liii  1  décilitre  delahd^anundcs  tn'>s-€oncentré.  et  niitos-i<>  glacer  h  la  sorbeiii-re.  Quaod  la  glace  est 
lisse  el  rerme,  retirez-en  une  petite  partie  dans  une  torriiif':  iiH'liv-liii  la  vnlmir  do  3  verres  de  rrtmc 
fouettée  et  sucrée;  mélangez-la  ensuite  peu  à  peu  ii  la  glace  ;  travaille/  vivement  celle-ci  encore  quelques 
mioales,  pois  emplisses  avec  die  an  moule  à  dôme  d'avance  foncé  avec  du  papier  et  ftnppé  sur  glace; 
fermez  le  nmiilf,  Intnz-en  1rs  jointures,  et  couvrez-le  avec  de  la  glace  sa It-e  ;  tenez-le  ainsi  3.")  minutes. 

Lavez  alors  le  moule  il  l'eau  froide,  essuyez-le,  et  renversez  la  ploiubière  sur  un  plat  froid;  cntourei-la 
avec  une  couronne  d'éclairs  iburrés  i  la  ertané,  glacés  à  la  vanille. 

8N7.  —  Crème  plomlùàre  A  la  Damo-BIanolie. 

Cuisez  ii  grande  eau,  aver  lo<inr  do  quolquos  citron';,  200  Rranimos  do  honii  riz  Caroline  :  i!  doit  <^tre  très- 
tendre.  £gouttez-le,  déposez-ledans  une  terrine  vernie,  couvrez-le  avec  du  sirop  vaDillé,&  23  degrés;  laissez-le 
macérerSonShenres. — Prépares  un  appareil  de  glace,  è  la  crème  cme  et  h  la  vanille;  fiiites-Ie  glacer  à  la 
aoibetière.  Quand  la  glace  ri>t  bien  lisse,  incorpores-lui  le  riz,  préalablemri .  thirsir^oul  ti-  d  u  si  rop.  Dit  minutes 
après,  retirez  une  petite  partie  de  la  glace dansune  terrine,  m£lcz-lui  la  valeur  de  2  verres  de  crème  fouettée  et 
sucrée;  vcrscz-la  peu  ù  peu  dans  la  sorbetière.  Travaillez  encore  10  minutes  la  glace,  et  dressez-la  par  couches 
dans  nn  monte  A  bombe,  foncé  de  papier,  frappé  au  sel,  en  alternant  chaque  couche  avec  de  la  marmdadè 
d'abricots.  Formoz  lo  moule,  lutez-lc,  rnuvroz-lp  avec  de  In  glace  salée,  el  tenez-le  ainsi  une  lienre. 

Au  moment  de  servir,  dressez  la  plombiérc  en  rocher,  sur  une  scnictte  pliée,  entourcz-la  avec  nue 
garniture  de  bouchées  de  dames,  glacées  è  ht  vanille  ou  aux  (hiises. 

2318.  —  Crème  plombière  &  la  moscovite. 

Préparez  un  appareil  de  blanr-nianger  aux  amandes  nu  aux  noix  fraldu-s.  h  la  vanille,  mais  tr^s-peu 
collé;  sanglez  une  sorbetière  à  demi-dose  de  sel,  et  versez  l'appareil  dedans;  travaillez-le  à  la  spatule  pour 
le  faire  prendre,  en  le  feisant  mousser;  Qnand  il  est  lisse  et  léger,  méles-loi  d'abord  la  valeur  de  S  verres 
de  cri'iiH'  f()iif'tt(''o  et  siKTi'c.  puis  un  snipicon  do  fruits  confits,  marôros^dans  dn  sirop,  ot  bion  ôjîouttt's. 

Avec  cet  appareil,  emplissez  un  moule  A  dôme,  frappé  avec  de  la  glace  salée;  fcrmez-le ,  lutcz-eu  la 
jointures,  saupondres-te  avec  de  te  glace  salée,  et  teissô-le  ftnpper  50  minutes. 

An  moment  de  servir,  laves  le  moole  à  l'eau  ftroide,  trempcz-le  &  l'eau  tiède, et  démoules  te  plombière 
sur  une  serviette  pliée;  entourei-te  avec  une  garniture  de  petits  gftieauz. 

SUS.  —  GrèuM  plonMère  à  te  Dapolitaiae. 

Choisisses  nn  melon  bien  parftimé,  mûr  à  point;  prenes-en  te  pulpe,  éminees-la,  paases4a  au  tamis 

t.,  C«ite  néUiode  «u  I»  seule  praticable  |i«iir  éviter  d«s  grumeaux,  quand  il  at^it  de  nêlar  de  la  citeM  Ibueiide  à  ma  apparail  gtacA. 
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et  ensuite  à  l'étamloe  :  il  en  fant  6  à  700  grammes;  étendez  cette  purée  avec  le  sac  de  S  oranges  ot  ie  sirop 
TudUé  nécessaire  pour  l'amener  à  24  degrés,  au  pèso-sirui);  njouti?:  un  peu  de  zeste  d'orangie;  10  minulH 
après,  cnlcvP7-lo,  cl  fiiitos  Rlncor  l'appareil  à  la  snrl»t>tii'r<\  Ouand  la  glaco  Ymo  et  ferme,  retirez-en  une 
pelile  partie  dans  une  terrine;  mOlcz-lui  peu  à  peu  la  valeur  de  2  verres  de  crènio  fouettée  et  sucrée; 
ineorporei  emnlte  le  toat  k  ta  s^aeedelaeorbeHère,  maispenilafiBis. 

Quelques  inimités  après,  ajoute?:  h  la  glace  un  s;i!i>icon  (l'iTorrr  de  melon  on  des  Irnnehes  d'anana» 
confites,  coupées,— Quand  la  plombière  est  raffenuie.  incurpurez-lui  peu  à  peu,  saus  cesser  de  la  travail- 
ler. 1  déeliîire  de  boa  rlmm.  Mz  minutes  après,  prenes-la  aTec  nne  cniller,  et  dreasea-la  dans  nn  momie  i 
dôme  frappé  à  la  glace  aaUe^  foncé  avec  du  papier;  fermez  le  moule, lnteMnlc8jaintareB,coam»>le  avec 
de  la  glace  salée. 

Une  heure  après,  lavez  le  moule  à  l'eau  froide  et  reoferseï  la  plombière  sur  une  serviette  pliée;  entou- 
reB*la  arec  une  sanitora  de  quartiers  d'orange,  glacés  au  eauL 

2320.  —  Crème  plombière  au  amandes. 

Pilez  3  à  400  grammes  d'amandes,  arec  qndques  cuillerées  de  sners  en  poudre  et  un  peu  d'eau 
froide,  aûn  qu'elles  ne  tournent  pas  en  huile.  — Quand  elles  sont  rnnvertipsen  pflte,  déposez-les  dans  une 
terrine,  couvrez-les  avec  la  valeur  d'uu  litre  et  quart  de  crème  anglaise  à  la  vanille,  à  moitié  refroidie  ; 
2»  minutes  après,  passes  la «ème i  Pélamlne,  et  Terse^Ja  dans  une  soibetière  frappée  an  sel  ;  Aites-ht  glacer, 
en  procédant  d'après  les  règles  ordinaires.  Quand  la  plaf-e  est  lisse  et  consistante,  retirez-en  une  petite 
partie  dans  une  terrine,  et  mélez-lui  la  valeur  de  2  verres  de  crème  fouettée,  sucrée;  vcrsez-la  ensuite  dans 
la  sorbetière,  en  llneorporant  peu  à  peu.  Dix  mtnutesapris,  dmses  la  plombière  en  rodier  ilans  une  bordure 
on  i)isrnit  nnx  nmnniies.  [^lacë  h  la  vanille.  —  On  peut,  d'après  cette  métbode,  préparer  des  plombières 
aux  amaudes  torréiiées,  aux  noix,  aux  noisettes  et  aux  pistaches.  ,  ^  ■ 

SSU.  —  CMOM  aint  frdiss,  à  la  Gowley. 

A!  défaut  d'une  petite  mrf  h  glacer,  étalez  une  couche  épaisse  de  glace  pilée  et  salée,  sur  le  fond 
d'un  petit  baquet  ou  d'une  casserole;  sur  cette  couche,  posez  une  casserole  à  soufflé;  entourez-la  jusqu'à 
hauteur  des  bmds  avec  de  la  même  g^aee  salée. 

Prenez  la  valeur  d'un  litre  et  demi  de  bonne  crème  fouettée;  laissez-la  bien  égoutter.  —  Passez  au 
lamis  fin  un  demi-litre  de  fraises  do  hoiB;mettez  cette  purée  dans  une  terrine  mince  ou  un  poêlon;  mélez-lui 
SOO  grammes  de  glace  de'  sucre  è  la  vanille,  et  foumes-la  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  bien  saisie  par  le  froid; 
incorporez-lui  alors  la  crème  fouettée,  peu  k  peu.  Avec  cet  appareil,  emplissez,  sans  excès,  la  casserole 
frappi-e,  par  couches,  en  alternant  chaque  couche  avec  de  minces  tranches  de  biscuit,  imbibées  avec  du 
marasquin  ou  du  rhum  mêlé  avec  du  sirop.  Couvrez  la  casserole  avec  un  couvercle  à  rebords,  contenant 
de  la  i^ace  salée.  —  Trois  quarts  d'heure  upxta,  ratires  la  casserole,  et  masques  la  saifkee  de  l'appareO 
nvec  une  couche  de  crème  fouettée;  décorez  cette  couche  au  cornet  avec  de  la  même  crème,  bien  ferme, 
et  formez  un  décor  sur  la  surface,  avec  de  grosses  fraises  coupées  par  le  milieu,  préalablement  refroidies 
sariaglace;poBeBlacasseroIesiir  un  plat,  et  câivoyec4a  ainsi. 

2822.  —  Crème  glacée,  à  la  faaille. 

FImppes  nn  moule  i  dôme,  dans  un  petit  seau,  avec  de  la  glace  pilée  et  salée.  —  Mettes  dans  une 
bassine  étaméc  un  litre  et  demi  de  crèUM  fouettée,  sucrez-la  avec  du  sncre  vanillé.  Avec  cette  crème, 
eropUons  ie  moule  à  dôme,  par  couches  alternées  avec  de  la  marmelade  d'abricots.  Couvrez  l'orifice  du 
moule  avec  un  rond  de  papter,  feimes-le  avec  son  couvercle,  IuteB<en  les  jointures,*  et  couvre»le  avec  de 

la  glace  salée  ;  laissez-le  frapper  une  heure. 

Au  moment  de  servir,  lavez  le  moule  ù  l'eau  froide,  trempez-le  vivement  h  l'eau  tiède,  pour  démouler 
la  crème  sur  une  serriste  pliée.  Entourez-la  avec  une  garni  luro  de  petits  gftteaux. 
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2323.  —  Crème  bavaroise  à  la  printaaière  (deuin  309). 


Chemisez  h'^gt^rcmcnl,  h  la  gelée  claire,  un  moule  (roiitrcmctsà  rylinrlrc,  ayant  12  rannelons  incIÏDéB. 

Heltec  dans  uu  potit  pol-loii  5  à  6  cuillerées  de  pislachcs  hachées,  arroscz-lcs  avec  2  décilitres  de 
gelée  claire,  et  liez  l'uppareil,  on  le  tournant  sur  glace  :  introduisez-le  alors  dans  une  petite  poche  à 
douille,  pals  penchez  le  moule  sur  un  côté,  et  poussez  l'appareil  aux  pistaches  dans  4  canuelous. 

Mettez  dans  un  autre  poïlon  qucl<iiiL^5  cuillerées  do  belle  ^'e!6e  rougic  au  carmin;  liez-la  sur  glace; 
introduisez-la  également  dans  une  petite  poche,  et  poussez-la  dans  4  canuelons,  en  alternant  les  nuances. 
D«DS  les  b  caondoin  qui  nstont  vides,  pousses  de  Ftoppardi  bsTarois  A  la  vanille,  Men  Uane  t  les  naasess 
doivent  alors  se  tntiiver  symétriqiirmont  di.strilnn'i's.  Onari'I  le  décor  est  consolide,  posez  In  minile 
d'aplomb,  et  décorez-en  le  food  dans  le  même  ordre.  Chemisez  légèrement  le  moule,  et  empiisscz-eu  le 
vide  aviee  an  appareil  de  crème  bavaroise  au  flralses  «n  aux  framboiaes,  lié  an  moment  aor  f^aee. 

An  bout  d'âne  benra,  démoulei  lientoemels  sur  an  fond  en  paslillage  bonté;  entoaras  la  base  de  ee 
fond  avee  de  la  gelée  donee. 


Huiles,  avec  de  l'tiuiie  d'amaudes,  rintérieor  d'un  moule  d'eotremets»  A  cylindre  ;  ïDcruaiea-le  sor 

glace. 

Faites  (orréflcr,  dans  un  poêlon,  250  grammes  de  café  en  grains.  Faites  bouillir  dans  une  casserole  6  à7 
décilitres  de  bon  lait;  siirnz  lo.  rclire/  le  sur  le  côté,  efmélcz-lui  lecafélorréflé;  couvre/  et  laisser  infu'wr 
25  à  30  minutes.— Passez  alors  l'infusion,  méicz-lui  la  valeur  de  50  à  60  grammes  décolle  de  poisson,  clarifiée; 
essayes  l'appareil,  passei-le  au  tamis  fin.  dans  nue  bassine  élaniée,  et  toumes-le  sur  glace  Jusqu'il  ee  qu'il 
soit  lié  :roélez-lui  alors,  peu  à  peu,  le  doiildo  de  son  volume  de  rrémo  foiiritéc,  puis  versez-le  dans  le  moule. 

Une  lieure  après,  dégagez  la  crème  du  moule,  eu  i'iocliuant  d'un  côté  pour  lui  donner  de  l'air,  et 
renvenea4a  sur  une  eouein  de  gelée  prise  sur  plat;  entount-b  avee  va»  couronne  de  jolis  petits  gAteani. 


Faites  fondrai  la  bouche  du  four, dans  une  casserole, 800  grammes  de  chocolat  saus  sucre;  broyez-le 
à  la  cnllier,  4lendes-ie,  en  le  délayant,  peu  à  peu,  avec  S  déeUilres  de  sirop  vanillé,  tiède,  mêlé  avee  la 

valeur  de  40  à  50  grammes  de  f;('l;itinc'  rinrifir'c.  Passez  l'appareil  au  tamis  fin,  dons  une  petite  bassine; 
tournez-le  sur  glace  pour  le  lier;  aussitôt  qu'il  commence  à  prendre  consistance,  iucorporcz-lui  peu  à 
peu  le  doubla  de  son  volume  de  bonne  crème  fouettée,  bien  ferme,  bien  égouMe;  toumes-le  encore 
quelques  minutes,  et  versez-le  dans  un  moule  d'entremets  chemisé,  inr rusié  sur  glarp. 

Au  moment  de  servir,  trempez  le  moule  à  l'eau  chaude,  et  fcu venez  la  crème  sur  une  serviette  pliée, 
emouies^  anree  une  eooranne  de  petiim  mentegues  à  la  vuiOte. 


Pares  è  vif  un  ananas  bien  mUr,  coupcz-Ieen  deux  sur  sa  longueur,  sup|)rimos-ea  les  boati,  et  divises^e 

en  tranches  minces;  placez  celles-ci  dans  une  terrine,  saupondrez-Ies  avec  250  grammes  de  sucre  fin,  et 
faites-les  macérer  une  heure:  éf^ouiic/ en  niors  ]<>  sirop,  dans  une  terrine,  et  mélez-Iui  les  parures  d'ananas 
pilées,  passées  à  l'étamiue,  ainsi  que  la  valeur  du  Ou  grammes  de  gélatine  clarifiée,  le  suc  d'une  orange, 
et  un  peu  de  leste;  passes  d«  nouveau  hippareil  au  tamis,  dans  une  bassine;  toumm-le  sur  i^ace  pour  le 
lier;  à  rc  piiiiil,  retirez-le.  ri  im  <irpore/-lui  le  double  de  son  volume  de  crème  fouettée;  versez-le  anssiiél 
dans  un  moule  d'cutromet4>,  incrusté  sur  glace,  chemisé  à  la  gelée;  laissez  prendre  l'appareil. 

An  moment  de  servir,  trempes  le  moule  &  feau  chaudt^  et  renverses  Ja  crème  sur  un  plat;  enloare»4e 
avec  les  tranches  d'ananas. 


2324.  —  Crème  bavaroise  au  café  (dessin  308). 


asss.  —  Crème  bavaroise  au  cboeelat. 


SS9S.  —  Crème  bsnrarelae'A  l^ananM. 
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.  2827.  —  Crtae  bamTOiM  >n  piita^M. 

Mlei  tSO  grammes  de  piataclies  avee  125  gramme»  d'amand«8  doaees.  109  grammes  4s  soerc,  un 

(Icmi-bôton  de  vanille  coupé  ;  humectez  l'appareil  avec  qndqnes  cuillerées  d'eau  froide;  enlevcz-Ie.  dépo- 
sez-le dans  une  terrine  vernie,  délaycz-leavcc  5  déeililres  de  sirop  ft-oid  à  25  degrés;  laissez  infuser  le  sirop 
i  heures.  Passez-lealorsà  rétamine,  dans  une  bassine  étamée;  mêles-lui la  valeur  de  40  grammes  de  gélatine 
clarifiée,  et  une  cuillerée  à  café  de  vert-d'épinards;  tournes  l'appareil  sur  glace  ponr  le  ]ler:inGorporei-]iii 
aussitôt,  mais  peu  h  pou,  lo  (Inul)lo  de  son  vo|iimr>  do  rrôme  fouettée;  tournez-le  encom  qnelquas  minutes 
sur  glace,  et  versex-le  dans  un  moule  d'entremets  incrusté,  chemise  à  la  gelée. 

Dm  heora  après,  trempez  le  moule  à  l'eau  chaade.  et  démoules  la  crème  sur  un  plat  fl<oid:  entoures- 
la  avn-  uni-  ronronne  de  petites  niadfleinra  glacées  aux  amandes. 

Ou  opère  de  môme  pour  Içs  bavarois  aux  noix  fraîches,  aiu  amandes,  aux  avelines.  —  On  peut,  dans 
ces  appareils,  remplacer  le  ■îrop  par  une  crème  anglaise  à  la  vanille. 

2229.  —  Crèna  Itamoiso  an  ris,  à  l'orange. 

Filtrez  lo  suc  de  6  oranges;  mélez-lui  4  à  5  décilitres  de  sirop  froid  à  30  degrés,  le  quart  d'un  zeste 
d'orange,  et  la  valeur  do  !iO  grammes  degélatinc  clarifiée;  passez  l'appareil  au  tamis  fin,  dans  une  petite 
bassine,  et  liez-le  sur  glace,  en  le  tournant;  incorporez-lui,  peu  à  peu,  2  poignées  de  riz,  cuit  au  lait,  bien 
tendra;  ijontes  trais  quarts  de  Ittra  de  crème  fouettée,  Mgiranieot  sucrée,  rarsei-le  aie»  dans  un  moule 
d'eatramelB  incrusté  sur  glace  et  huilé. 

An  iKNlt  d'une  heure,  démoulez  la  crème  sur  un  plat,  entourez-la  avec  des  quartiers  d'orange  à  la 
gelée. 

2S22.  —  Grêae  bafaralae  an  flenn  d'anngar. 

InAuMs  une  poignée  de  floin  d'orangw  ftntchca,  avec  S  décilitres  de  drap  ftnM;  vne  heara  afirts» 

mêles  à  l'infusion  la  valoiir  de  fiO  à  50  grammes  de  gélatine  clarifiée  (S  feuilles};  passez  l'appareil  an  tamia 
flo  dans  un  poêlon;  liez-le  sur  glace,  eu  le  tournant;  incorporez-lui,  peu  à  peu,  le  double  de  son  volume  de 
crème  fonetiée,  et,  an  boni  de  quelques  instants,  venei-le  dans  un  moule  d'entremels  inematé  sur  glaee^ 
huil<  ouatid  il  est  niffenul,  muranés  la  crème  surnn  plat,  entourex-la  aTee  une  couronne  de  pettls 
gftieaux-puoch,  glacés  i  l'orange. 

2320.  —  Crème  bavaroiae  aux  fralsea. 

Fastes  an  tamis  un  petit  panier  de  fruises,  eu  recueillant  la  purée  dans  un  plat  en  faïence  (le  métal 
ternit  la  couleur  do  fhiit);  incwrpores-lul  3  décilitraa  de  sirop  vanillé,  mêlé  arec  la  ralenr  de  60  grammes 

de  colle  de  poisson  clarifiée,  le  suc  de  2  oranges  et  de  3  citrons,  un  peu  de  zeste  et  2  poignées  de  sucre  en 
poudre;  passez  l'appareil  à  l'étaminc  dans  un  poêlon,  tourncz-lc  sur  glace  pour  le  lier.  Incorporcz-lui 
alon  la  ralenr  de  2  grands  Terres  de  crème  fouettée,  et  versei-le  dans  un  moule  d'ntramels  chemisé  ft 
la  gelée,  incrusté  sur  glace. 

Une  heure  après,  trempez  le  moule  a  l'eau  chaude,  et  renverses  la  crèmesur  un  plat;  entoures-la  avec 
nae  eouranne  de  qnarden  d'ora  n  ge  parés  à  vif  on  glacés  an  caramel. 

3131.  —  Crème  bavaroise  A  la  rose. 

Pranet  100  grammes  de  pétales  on  feuilles  de  roses,  prises  sur  des  roses  pas  trop  épanouies  et  cneilliea 
an  moment. 

Faites  bouillir  3  décilitres  de  sirop  à  30  degrés;  retires-Ie  et  mélez-lui  peu  à  pen  les  pétales.  Couvres, 
A  laimes  refhiidir  le  nrop;  paasec-le  au  timis  fin. 

Mêlez  à  ce  sirop  quelques  cuillerées  de  rrèmo  doiildo,  crue,  puis  la  mile  clarifiée:  lies  l'appareil  SOr 
glace,  mélcz-lui  la  crème  fouettée,  et  versez-le  dans  le  moule;  laissez  frapper  une  heure. 
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Sni  —  Grèm  tof «toIm  ras  aeiz  fraldiai. 


Prenet  S  &  400  grammes  de  noix  fraîches,  épluclices;  piles-les,  en  aijoataDt  quelques  cuillérOcs  d'eau 
de  llenn  d'oranger;  paasa-tesao  tomis. 

Délayez  cette  purée  avec  du  sirop  vanillé;  ajoutrz  l:i  colle  néccssnirc,  ol  liez  l'appareil  sur  gince,  co 
tniiniaiit.  Mëloz-lui  la  clime  fouettée,  eo  opéraot  comme  il  est  dit  plus  bauL  Venei  dans  le  moule,  d 

frappez  uue  heure. 


Pilez  300  grammes  de  ptingcmbre  confit;  passpz-lc  an  tamis  ;  (''tciKÎPz  cette  purée  aver  qiirlqiies 
cuillerées  de  sirop  de  gingembre  et  3  décilitres  de  sirop  vauillé,  passez-la  à  l'étamiuc,  et  mélcx-lui  la 
itHmr  d«  40  à  50  grammes  de  colle  de  poisson,  clariAée;  tonnes  l'appareil  sur  glace  pour  le  lier;  intof- 
poNriiii  anssitôtle  double  de  son  Tolumc  de  crème  fouettée,  cC  un  petit  sal^coD  de  gingambre:  venes- 
la  dans  un  mniilr  d'cutrotnots  chemisé,  incrusté  sur  glace. 

Une  heure  aprè^,  trempez  le  moule  à  l'eau  chaude,  et  démoulez  la  crème  sur  un  plat  :  entouret-la 
mo  une  coomine  de  petite  JamlmniMaiix  en  btaeoit,  glaeéa  an  rhum. 


PrépareR  sApartment  i  petits  appareil»  bavarois  t  aax  flratses.  an  ehoeolat,  anx  amandes,  au  piiia» 

ch&s;  Iie7.-1cs  sur  glace  séparément;  faitos-Ins  refroidir  (iiricun  dans  un  polit  iitoiih'  ;  déflSOalec-ks  ensoUs 
sur  une  plaque  couverte  de  papier;  coupez-les  alors  eu  petits  carrés  de  2  ceotimtitres. 

Cbemises  nn  monte  h  timbale  aree  de  la  gelée,  emplîssez-le  par  couches  aree  les  divers  apparcib 
coupés,  mais  en  mêlant  les  nuances  sans  symétrie;  arroscz  chaque  couche  avec  da  la  gelée  à  Foni^ 
liquide  et  froido,  afin  tlo  rrniplir  les  interstices;  tenez  une  hpuro  le  monlr  sur  glace. 

Au  moment  de  servir,  trempez  vivement  le  moule  à  l'eau  chaude,  et  renverrez  la  crème  sur  un  plat, 
CDtoans-la  aTca  une  couronne  de  reincs-daadea  demi^nllles. 


Frappes,  avec  de  la  gtaee  salée,  nn  monle  d'entremete  à  Itond  rond,  ayant  nn  eonrerele  adapté  à  soa 

ouvcrtiiro.  —  Versez  dans  un  poêlon  2  décilitres  de  sirop  h  30  degrés;  mêloz-liii  un  décilitre  et  domi  ilo 
marasquin  et  la  valeur  do  4  5  feuilles  de  gélatine  clariHéCi  tournez  cet  appareil  sur  glace  pour  le  lier 
légèrement:  incorporez-lui  alon  trois  quarts  de  litre  de  crème  fonettée.  et  verscs-le  dans  le  moule  ftappé; 

eoUTrez-le,  d'abord  avec  un  papier,  puis  avec  son  couvercle,  et  ensuite  avec  de  la  glace  pilée  et  salée. 

Une  heure  après,  enlevez  le  nioiilp.  lavez-le  à  l'eau  froide,  trempez-le  à  l'eau  tiède,  enlevez  le  couver- 
cle et  le  papier,  et  renversez  la  crème  sur  un  socle  d'entremets,  déforme  I>asse;.courrez-la  avec  une  sultane 
à  grilli^  llléa  sur  nn  nonla  à  dMne. 

Quaiiil  011  s()H[n;()iiiiP  (ju'une  crénie  l)a\nrois(>,  déj;"!  moulée,  pourrait  être  trop  faiblcpour  se  soutenir, 
en  la  démoulaut,  il  couvieut  de  la  faire  frapper  au  sel  2i  minutes.  On  prévient  ainsi  tout  accident. 


Tenez  sur  glace  un  moule  à  timbale.  Prenez  des  demi-amandes  bien  blanches,  d'égale  grosseur, 
eonpéea  en  pointe  d'un  côté;  piqucz-lcs  une  à  une  avec  une  lardoirc,  et  trempez-les  tour  à  tour  dans  de  la 
gelée  mi-prise.  Avec  ces  amandes,  formez  dé  petites  rosaces,  Chcmiseï  ensuite  le  moule  avec  nne  conclM 
d'appareil  au  chocolat,  collé,  bi<'ii  f<Mi(  ('. 

Aussitôt  que  l'appareil  est  raflermi,  emplissez  le  vide  avec  uu  autre  appareil  bavarois  à  la  vamili', 


288S.    Crème  bavaroise  an  glagandnra. 


2334.  —  Crèaa  bavaroisa,  panaehéa,  i  la  bebémieww. 


S33S.  —  Créaa  baTaraiae  i  la  anltana  (daaain  338). 


3388.  —  Gréflia  bavaroisa  an  surprise. 
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Dé  sur  glace  au  moment,  et  mêlé  avec  des  (ristaehes  émincées.  —  Une  heure  «près,  trempei  Tiv«iD«nt  lu 

mnuio  h  l'onn  riinmio.  rti^moiiio^  ivntnMiiots  Sur  OU  plat,  eatonrei-le  afee  une  couronna  de  petites  bon- 

cbécs  à  la  crème,  sablées  aux  pistaches. 

9337.  —  Bit  i  llmpératri M  *. 

Incrustez  sur  glace  un  moule  à  dûme;  quand  il  est  bien  saisi  par  le  froid,  chemiso-le  arec  de  la 
gelée  an  marasquin,  roupie  an  carmin  limpide.  Masqaes-en  alors  le  fond  et  les  parois  avec  une  couclie  d'ap- 
pareil de  crème  bavaroise  au  riz  et  à  la  vanille,  en  laissant  un  vide  sur  le  centre;  dansée  vide,  poses  le 
moulo  plus  pi'tit,  (h'  ini'inc  foriiM'  f]m'  le  prcinirT.  iiinis  ct.imr  en  dedans  cl  en  dHinrs;  ni;»irilenez-Io 
d'aplouili  il  l'aide  des  agrafre.  et  reuiplissez-iu  avec  do  la  glace  pilcc.  Aussitôt  que  l'appareil  au  riz  est  raf- 
enni.  enlevés  le  petit  moule,  et  empliasex  le  Tide  qu'il  laisse  avec  un  appardl  de  pain  d'abrieots,  à  la  vanille 
ou  au  mitrasqiiin,  lt''srromoiit  rollé.  Fermoj!;  le  nmiile.  et  tenez-le  sur  place  cnr  r  ■  trois  quarts  d'Iicure. 

Au  dernier  moment,  trempez  le  moule  à  Tcau  chaude,  et  renversez  rtiulrcmcts  sur  une  couche  de 
gelée  prise  sur  plat:  entourc»4e  avec  une  garniture  de  gâteaux,  de  forme  mignonne. 

mt.  —  Bii  à  la  Uraboan. 

Cuisez  /jOO  grammes  de  bean  ris  Caroline,  h  grande  eau,  mêlée  avec  le  suc  de  quelques  citrons.  Quand 
fl  est  bien  atldnt,  mais  avec  les  grains  entiers,  égoutiec-le  sur  un  large  tamis;  déposes-le  ensuite  dans  une 

terrine,  arrosoz-le  avec  quelques  cuillcn^es  de  sirop  à  roranpe.  l  iie  demi-lienre  après,  (^'^'oiittez-lc. 

Versez  dans  un  poêlon  la  valeur  de  4  feuilles  do  gélatine  clarilloe,  mêlée  arec  2  verres  de  sirop  à  la 
vanille,  ft  cuillerées  de  marasquin,  autant  de  curaçao,  autant  de  bon  cognae.autantdelait  d'amandes;  toomes 

le  liquide  sur  pinre  pour  le  lier;  ajoute/  nKirs  le  riz,  en  même  temps  (ju'un  salpiron  de  fniits,  rnniposé  de 
pistaches  et  ananas  frais,  cerises  uii-sucrc,  abricot;^  et  cC'drats  conûls.  Dix  minutes  après,  versez  l'appa- 
reil dans  un  moule  à  dôme  fkvppé  sur  glace  salée;  fermez  le  monle  et  convrea-le  aussi  avec  de  la  glace. 

Une  heure  aprts,  laves  le  mnnic  à  l'eau  froide,  et  trem|M  /-I<>  à  l'eau  tiède;  ess.ny(>z-lc  vivement,  et 
renversez  l'entremets  sur  un  plat  frrVid  :  masquez  le  fond  de  ce  plat  avec  une  purée  de  framboises,  mêlée 
avec  du  sucre  en  poudre,  et  refroidie  sur  glace. 

2339.  —  Bis  i  llmpériala. 

Préparez  nnc  glace  ù  la  crème  vnnilk>e;  aussitôt  qu'elle  est  lisse  et  consistante,  m<ilcz-lui  moitié  de 
son  volume  de  crème  fouettée  et  sucrée,  on  l'incorporant  peu  à  peu;  ajoutes  7  à  8  cuillerées  de  riz  cuit  à 
fean,  égoutté,  macéré  une  heure  dans  du  sirop. 

Foiicf?:  tin  mouif  à  drtme  aver  du  papier,  iii'  rusii-z-le  sur  leiv  10  niiiiules  après,  omplisscz-lc  par 
couches  uvec  la  glace,  eu  allcruant  chaque  couche  avec  de  la  uuirnielade  d'abricots;  couvrez  le  moule, 
d'abord  avec  du  papier,  puis  avec  son  couvercle;  aaupoudres4e  avec  du  sel,  et  eonvres-le  avec  une  épaisse 

couche  de  ginre  salée. 

Trois  quarts  d'heure  après,  lavez  le  moule  à  l'eau  froide,  trempez-le  ensuite  à  l'eau  tiède  et  démoulez 
Penticmels  snr  une  serviette  pUée,  entonrea-le  avec  une  couronne  de  petlls  g*ieauz. 

aSéSL  —  Pouding  froid,  de  Cartma  (dessin  334;. 

Avec  8  décilitres  de  lait,  300  grammes  de  sucre,  9  à  10  jaunes  d'œuf,  1  Iràton  de  vanille,  pn-parez  une 
crème  anglaise  (art  2062);  anaritM  liée,  retins-la  et  méics-lui  8  à  9  feuilles  de  gélatine  ramdlie;  agllie 

1.  Pour  itin  ces  entrunett  nac  bcilité,  U  faut  woir  un  moulo  à  dAiue  muni  d'au  «iouble  food,  moitié  moiai  lirte  que  ]«  eraud 
Bsril,  H  pMWtt  atacnctar  a  ««hii-d  4  rWia  «•  trob  ipalte. 

II.  SA 
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]o  liquide  jusqu'à  re  quo  In  p'intino  soit  dissmito.  Passez  alon  l'appapeil,  laissei^e  KflNrfdirt  essayo-ci 
uue  petite  partie  sur  glace,  pour  le  rectifier  au  besoin. 

ÎDcmstez  sur  i^ee  un  moule  h  eylîndre,  uni  :  décortt-on  le  fond  et  les  ponrttnm  aree  de»  éeorces  et  ' 

des  amandes  vertes,  confites»  symétriquement  découpées,  et  trempées  à  mesure  dans  de  la  pol<-e  nii-pri'<o; 
mêlez  au  rji  i  nr  '[m  lques  raisins  de  Smynic  et  de  Corinthe,  ainsi  que  quelques  pistaches,  aiïii  do  Tarier 
les  uuaticcs;  clicmisez  trùâ-légèremeut  ie  moule  à  la  gelée. 

Coupes  des  tranches  rainées  de  biseult  à  la  Tanille  ;  imbibee-les  loor  è  tour  aToe  du  mansqnin,  renô 

dans  une  assiette  creuse  et  mêlt!  avec  du  sirop;  raiit.'<^z-les  à  niesuro  ])ar  couches,  dans  le  moule,  en  s.i-i- 
poudrant  cliatiue  coin  he  avec  des  fruits  conllts.  coupés;  couvrez-ics  à  mesure  avec  une  couche  de  la  crème 
préparée,  ayant  ù  pvu  près  1  centimètre  d'épaisseur;  quand  elle  est  prise,  dresses  sur  eette  couche  une 
autre  couciic  de  biscuit  imbibé;  sau|)ou(lroz également  avec  des  fruits,  et  couvres  ceux-ci  avec  une  autre 
couche  de  crème  anglaise,  ajant  la  inOme  épaisseur  (]ue  la  première.  Continuez  ainsi,  en  nltornant  les 
biscuits  et  les  fruits, avec  la  crt:mi',  jusqu'à  ce  que  ie  moule  soit  plein;  teuez  ce  moule  sut  glace  eucore 
trois  quarts  d'heure. 

Au  dernier  moment,  trempez  vivement  !«•  moule  h  l'eau  cliandi-,  cssiiyez-le,  et  reiivnr'vtv  lo  pouding 
sur  un  plat  froid;  verset  au  fond  de  celui-ci  uue  purée  de  fraises,  sucrée  au  sirop  vauillé,  bleu  rclroidie  sur 
glace.  - 

2341.  —  Fonding  firaid,  i  la  Doohetss^ 

Coupez  un  biscuit-puDch  en  tranches  d'un  centimètre  d'épaisseur;  dirises-les  en  montants  de  2  à 
3  centimètres  de  lar^e  sur  12  de  lonp:,  mais  de  deux  nuances  :  une  moitié  lllancs,  C*esM-dire  COnpésà 
Vif,  et  l'autre  moitié  bruns,  c'est-à-dire  pris  sur  le  côté  coloré  par  le  four. 

Prépares  trois  quarts  de  litre  de  crème  anglaise;  aussitôt  qu'elle  est  liée  A  poin^  retina-la  et  mélct- 
lui  8  à  9  feuilles  de  ^l'Iatine  ramollie;  tourne7  le  liquide  jn^^qu'i'i  ce  qnc  la  gélatine  SOit  diSMUle.  FatM 
alors  la  crème,  laissez-la  refroidir,  et  méicz-lui  on  décilitre  de  marasquin. 

Incrustes  sur  glace  un  moule  à  cylindre  uni;  masques-en  lés  pourtoun  arec  les  montants  en  btseuit, 
posés  debout,  l'un  à  côté  de  l'autre,  en  ayant  soin  <Ie  les  imbiber  à  mesure,  d'un  cOté  seulement,  avec  la 
crômc  anglaise  préparée,  cl  les  appliquer  contre  le  moule,  du  crtté  imbibé,  en  alternant  un  montant 
blanc  avec  un  montant  brun;  masquez  également  le  fond  du  moule  avec  du  biscuit  coupé  en  losanges, 
d'avance  imbibés  à  la  crème.  Quand  le  moule  est  complètement  masqué,  coulez  au  fond  une  ceodie  de 
crème,  d'un  centimètre  d'épai-^^nur;  laissez-la  raffermir:  sur  çelle-ci,  dressez  une  couche  de  fruits  confils, 
tels  que  reines-claudcs,  abricots,  cerises,  amandes  vertes  et  auauas,  d'avauce  ramollis  à  l'uu  tiède;  les 
plus  gros  doivent  étra  di^sés  en  parties;  couvres  également  ces  flrulls  arec  une  couche  de  crème,  et  flnïs* 
ses  d'emplir  le  moule,  en  alternant  la  crème  et  les  fruits. 

Trois  quarts  d'heure  après,  démoulez  le  pouding  sur  un  plat  froid,  après  l'avoir  trcmp^^  à  l'eaa 
chaude;  masqucz-lo  entièrement  avec  une  couche  de  sauce  abricots,  froide,  légèrement  collée;  emplisses 
nions  le  puits  avec  une  chantilly  paiitamée  an  sucre  d'onnge. 

2342.  —  Pouding  froid,  Marie. 

Fouettez  û  à  C  blancs  d'œuf,  comme  pour  meringue  ;  divisez-les  eu  deux  parties,  parfumez-en  une  avec 
dtk  sucre  au  citron,  l'antre  au  suera  ft  l'orange;  nuancez  celle-ci  avec  nn  peu  de  tannin  tégétal  ;  prenez 
tour  à  tenr  ces  appareils  avec  une  cuiller,  et  faites-les  pocher  au  lait  oa  A  l'enn.  en  deux  fds;  ^pouUesJes 
à  mesura  sur  un  tamis,  laiss(v-|i>s  bien  refroidir. 

Incrustez  sur  glace  un  moule  à  dùnu\  légèrement  huilé.  Dressez  alonau  fond  du  moule  une  couche 
de  blanc  d'ceuf  poché,  en  ayant  soin  de  mêler  les  nuances  et  de  saupoudrer  chaque  couche  avec  des  pis- 
taches et  ananas  ronnis,  coupés;  arro<ez-les  peu  h  peu  avec  une  rn-m'"  nn',;laisf  oolli'e.  et  lais.sez  ralTermir 
celle-ci.  Sur  cotte  couche  drossez-cn  une  autre,  et  continuez  ainsi  jusqu'à  ce  que  le  moule  soit  plein. 

Une  heure  après,  retirez  le  moule;  saupoudrez  légèrement  la  glace  avee  do  sd,  et  remettea  ansaltMle 
moule  en  j)lacc,  après  l'avoir  couvert. 

Vingt-cinq  minutes  après,  lavez  le  moule  à  l'eau  froide,  Ircmpez-le  à  l'eau  liè<le,  essuyez-le  vive- 
ment et  renversez  le  pouding  sur  un  plat  froid;  versez  daus  le  fond  du  plat  u  ne  purée  de  framboiaessocrée, 
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kU  à  moiognepoiiinitae  décomposer. 

2843.  —  PondiBg  froid,  I  rhériti«n. 

Faites  ramollir  à  la  boucbc  du  four  200  grammes  de  bou  chocolat;  brojez-lc,  pais  délayez-le  avec 
quelques  dédUtrasdo  sirop  Taniné.ehaad;  Ho-le  mr  féo,  «d  le  toiini«it,etpMM»4e«i  tnniilliisqaaadil 

«>t  froid,  m£'lez-lui  la  valeur  de  65  grammes  de  gélatine cUirUlée, 00 Amplement 9k9 ftoOles  de gél>> 
line  ramollie  qu'on  fait  dissoudre,  eu  agitant  le  liquide. 

Incrustez  sur  glace  un  moule  ft  timbale  ;  décoret-Ie,  «u  fond,  avec  une  ronee  de  mdtiéi  d'enitodee 
bien  blancbes,  trempées  à  mesure  dans  de  la  gdée  mi-prise.  Faites  prendre  sur  le  décor  une  couche  d'ap- 
pareil au  chocolat  ric  r<  paiss<'ur  ilo  2  centimètres;  quand  il  est  à  peu  pris  ralTermi,  distribuez  sur  sa  sur- 
face quelques  tranches  do  biscuit,  coupées  minces,  entremêlées  avecdes  marrons  confits,  divisés.  Emplisses 
ainsi  le  vide  do  moule  par  conehea  alternées  arec  le»  marrona  et  les  biaeiiiti. 

Trois  quarts  d'heure  apn^-s,  trempez  le  moule  h  l'eau  chaude,  essuyp/-!.^,  et  démouler  le  poudinfj  sur 
un  plat  froid.  Masques  le  fond  de  celui-ci  avec  ua  peu  de  cirème  au  chocolat,  non  collée,  bien  refroidie 
sur  ginee. 

3844.  —  Pendinff  froid,  à  la  «rot 

Prépara  an  appareil  de  crème  anglaise,  collée;  lie»4e  légèrement  sur  glace,  en  le  tournant;  mélex-loi 
alors  quelques  cuillerées  de  bonne  eau  de  fleurs  d'nrançer.  —  Incrustez  sur  Rlaco  un  moule  uni,  à 
cylindre;  décorez-en  le  fond  et  les  parois  avec  des  détails  de  biscuit  aux  amandes  ou  de  génoise,  coupés 
eo  tranches  minces,  sor  le  c6tA  le  plos  coloré,  et  trempée  ft  mesnre  dans  de  la  gelée  mt-prise.  Gheasises 
légèrement  le  nionîp  :n  e<;  de  la  f:r'l('e,  et  faite-s  prendre  au  fond  une  roiirhe  de  rrèrae. 

Préparez  une  macédoine  de  fruits  confits,  couqMjséc  par  portions  égales,  de  cerises  mi-sacre,  tranches 
d^naoes  et  reines-chiudea,  sans  noyaux. 

Coupez  des.  tranches  minces  de  génoise,  imbibez4es  an  marasquin,  et  dressez-en  une  couche  sur  la 
crfeme;  sur  le  biscuit  dressez  une  couche  de  fruits  confits,  etcoavrez-Ies  avec  de  la  crème  anglaise  liquide. 
Quand  la  crème  est  raflermie,  dressez  une  antre  couche  de  fruits  et  de  biscuits,  couvrez-les  encore  arec  de 
fat  crème  anglaise,  et  cootinnex  ainsi  jusqu'à  ce  que  le  moule  seit  plein. 

l  ne  heure  après,  trempe/  le  moule  à  l'eau  clinndc  pour  renverser  le  pouding  sur  un  plat  froid;  mas- 
quez le  fond  de  celui-ci  avec  un  peu  de  crème  auglaisu  (nuu  collécj,  parfumée  avec  de  l'eau  de  fleurs 
d'mranger;  emplisse*  le  vide  dv  ey Uodre  avec  de  la  erfeme  Ibuettée. 

2345.  —  Poudiug  froid,  au  marasqoin. 

Lavez  .'i  l'enu  tiède,  et  coopoiendés  des  fruits  confits,  variés  eo  espèces  et  en  noanees:  ilaitee'le 

macérer  avec  du  marasquin.  ,  < 

Pr^rei  un  demi-litre  de  crème  anglaise  (art  S06S)  avec  un  petit  hAlon  de  vanille  coupé  ;  en  la  sor . 

tant  du  feu,  méicz-lui  8  à  9  feuilles  de  fr.'dntine  ramollies,  et  faitos-la  dissoudre,  en  tournant  le  liquide. 
Passez  la  crème,  et  tournez-la  sur  glace  pour  la  lier;  mélcz-lui  alors  la  valeur  d'uo  verre  do  crème  fouettée, 
ainsi  qu'un  peu  de  marasquin. 

Entourez  de  glace  un  moule  à  dôme,  dans  une  terrine  ;  faites  prendra  ta  fond  une  eoQChe  de  la  crème 
préparée;  sur  cette  couche  étalez  une  couche  de  fruiu  égouttés,  et  sur  ccui-ci  placez  un  rond  de  biscuit 
coupé  mince  et  imbibé  de  marasquin;  couvrez  avec  la  crème,  laissez  prendre  cl  finissez  d'emplir  le  moule, 
en  opérant  de  la  même  Jhçon. 

(  ne  heure  aprî's.  trempez  le  moule  h  Tcau  chaude,  et  leovefMB  le  poodlng  SOT  OU  plat  froid;  mai» 
quez-le  avec  un  sirop  ou  une  crème  anglaise  au  marasquin^ 

9S4C  —  Pendiag  froldi  à  U  DalBatie. 

Incrustez  sur  glaco  110  monle  A  titubalc;  décores-leau  fond  et  contre  les  parois  avec  de  gros  détails 
de  fruits,  de  uuaocee  variées,  symétriquement  coupés  et  trempés  A  mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise 
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Coulez  au  fond  du  moule  une  couche  de  gelée  à  roraugc,  ayaut  un  ceutimiitre  d'ûpaisbcur;  quand  elle  est 
raffermie,  poses  sor  elle  un  moule  à  timbale  de  2  centimètres  pins  étroit  que  le  premier,  rempli  avec  de 
la  gluce  |»ilé(!;  quelques  minutes  après,  coulez  \wii  à  de  la  ^eléc  outre  lesdenz  moules,  alin  d'emplir 
le  vido;  laissez-l.i  nilTcrmir.  A  ce  point,  onlovoz  le  moulo  formant  cylindre,  en  remplcf  i'i't  l^i  "l'>c<'  par  de 
l'eau  cbaude.  Emplissez  aussitôt  le  vide  avec  un  appareil  de  crème  bavaroise  à  la  vanille  et  ù  l'eau  de 
■oyan,  meié  arec  des  froils  confits  variés,  coupée  en  éés  on  «n  qvartieis.  RempUases  le  notile  par 
couches,  en  niiern.iiit  ciiaquc  coodie  avec  qnelqacB  biscuili  à  la  cailler  imbibés  au  nansqvin;  laisseï 
frapper  l'appareil  une  heure. 

An  iiion«Dt  de  servir,  tiempei  vivement  le  moale  à  i'eaa  ebaade,  essayes-le  et  renveiseï  le  poudln; 
sur  un  plat  Aroid;  entoarw-le,  à  sa  base,  avec  une  couronne  de  (rauches  d'ananas  crues,  mais  macérées 
quelques  heures  dans  du  sirap  froid,  vanillé.  Servez  le  sirop  d'aoaoas  Uaos  une  saucière,  méié  avec  du 
marasquin. 


Chemisex  un  moule  à  timbale  avec  une  couche  de  gelée  à  l'orange,  de  l'épaisseur  d'uu  demi-cenli- 
mMrB,  «a  alternant  chaque  couche  avec  des  lames  de  biscuit  Imbibées  au  marnsfiuin;  quand  le  moule 
est  plein,  couvrez-le,  laisscz-lc  raiïerniir  sur  glace. 

Au  innmeiit  de  ser^i^,  trempez  vivement  le  nidiile  h  l'eau  rhaiide.  essuyez -le  et  d<'iii(nilez  le  {Mudinp; 
sur  uu  pial  froid;  entourez-le,  à  s<i  base,  avec  une  couronne  de  i^uarliei's  de  belles  pèches,  simplement 
vmeélé»  une  heure  dans  du  drop  froid,  vanillé. 

D'après  (  r  ur>  ni' ii>ni!,>  on  peut  préparer  d€S  pottdings  Crolda  avec  des  froits  crw  pouvant  Mre  mis  en 
parée,  tels  que  framboises  cl  groseilles. 


Prenes  qudques  dousaines  de  petits  choux  cuits,  de  la  grosseur  d'une  reine-daude;  fonrraak»  avee  de 

la  crème  fonettée,  h  In  vanille  et  au  marasquin.  Humectes-lcB  au  pinceau  avec  de  la  marmdade  <fai)ri-. 
cols,  et  roulez-le»  dans  des  pistaches  hachées. 

Préparez  un  litre  de  crème  anglaise  aux  ainandes  et  à  la  vanille,  collée,  comme  pour  le  pouding  de 
carême;  passez-la  et  laissez-la  refroidir. 

Avec  de  la  glace  piléc,  entourez  un  moule  h  timbale,  haut  do  forme;  décorcz-lcau  fond  et  autour  avec 
des  détails  de  fruits  conûlâ,  trempés  à  mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise;  chemisez  ensuite  le  moule.  Faites 
prendre  alors  au  fond  de  ce  moule  une  couche  de  crème  anglaise,  et  masquez-la  avec  une  couriic  <ie 
IH'tits  choux;  masquez  ensuite  ceu\-ci,  peu  à  peu  et  jnsl"  à  1iaiiti-ur,  aveC  la  m£me  crèmo;  iaiSBeB-k 
prendre,  et  recommencez  l'opération  just^u'ù  ce  que  le  moule  soit  plein. 

Une  heurs  après,  démoules  le  pouding  sur  un  plat  froid,  maaquei^  avec  on  «trop  au  marasquin,  et 
aemi4e. 


Pilez  300  grammes  d'amandes  avec  le  même  poids  d'écorccs  de  citron  et  orange  confites;  ajoutez 
A  cuilleréM  de  marmelade  dlibricots.  S  anib  entiers,  8  jaunes;  passa  au  tamis;  d^ioMK  Aippareil  dans 


2347.  —  Pouding  froid,  à  la  parisienne. 


S34S.  —  Fooding  froid,  à  la  Halakef. 


3349.  —  Pouding  froid,  Ermance. 
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nue  terrine,  et  môlcz-lui  100  grammes  de  pisleehes  coupées  en  petits  dés,  200  grammes  de  raisins  de 
Smyrnc.  1  décilitre  de  liqticur  aux  noyani.  500  jinnimM  d(»  biscuit  éiniftté.  Quand  io  iiu-lariKe  est  opéré, 
Terscz-lc  dans  un  moule  à  trois-frères,  ou  un  moule  îi  bordure,  à  foud  bombé,  de  forme  basse;  tencz-lc 
en  bein-marie  AO  minâtes.  Démoules-le  eoBoite  sur  un  fond  en  pftt»  enite  on  en  blscolt,  et  maaqvefrJe  à 
plusieurs  ropris(^  avec  de  la  marmelade  d'abrimls  tiède,  étendw  «Tec  un  peu  de  liqueur  nux  noyaux. 

Quand  lo  pouding  est  froid,  dressez-le  sur  un  plat,  emplisses  le  pnlts  avec  de  la  crème  fouettée,  par- 
fiUBée  4  la  liqaenr  de  noyeaz;  entourai  l'entremets  avee  nne  garniture  de  rdoe^daudee. 


Cuises  à  grande  eau  500  grammes  de  riz  Caroline  :  il  doit  être  tendre  et  les  grains  entiers.  ^BOUlles-le, 
mettez-le  dans  une  terrine,  et  faites-le  macérer  une  heure  arec  du  sirop. 

Avec  6  jaunes,  250  grammes  de  sucre,  vanille  cl  lait  d'amandes,  préparez  une  crfeme  anglaise;  passes, 
laissez  rcrroidir  et  faites-la  j^lacer  à  la  sorbetière;  quan<l  elle  est  t\  peu  prf'S  prise,  mêlez-lui  la  moitié  d'un 
ananas  rApé,  et  mêlé  avec  un  peu  do  sirop;  travaillez  encore  10  minutes.  —  Faites  fiapper  sur  glace  un 
monle  à  ddme;  empliasex-le  par  eoaehes  avec  la  glace,  en  alternant  chaque  eouehe  avec  S  enlUeréea  de 
riz  cuit.  l)ien  é;:nutti''  et  mAlé  aver  <le  l'nnanas  confit  coupé  en  petits  dés;  ajoutc^  qurlrfuos  pistncIieR. 
Une  heure  apri»,  démoulez  rcntremcts,  et  dressez-le  sur  serviette  avec  une  garniture  autour. 


PrépOTCi  trois  qnarii  de  litre  de  ertaae  anglaise  à  la  vanille,  eolMe,  eomme  pour  le  pouding  de 
carême.  Avee  celte  ertme  étendes  la  valeur  d'un  tiers  de  litre  de  purte  de  narroi»,  i  la  vanlUe,  pen 

sacrée. 

Préparez  un  gros  salpicon  de  fruits  conûts,  variés  en  ospcces,  ramollis  à  l'eau  tiède;  faites-les  macérer 
une  heure  avec  1  déciUlre  de  rliutn. 

Incrustez  sur  place  un  moule  h  fnimn^^n  ou  à  timbale,  haut  de  forme;  coulez  au  fond  une  couche 
d'appareil  aux  marrons,  ayant  un  centimètre  d'éi)aisÂCur;  saupoudrez  cette  coucbe  avec  une  cuillerée  de 
sslpieon  de  fruits  bien  égonttés;  an^tAt  que  l'appareil  est  à  pen  près  pris,  masqvec-le  avec  nneconchede 
tranches  de  biscuit,  minces,  imbibées  au  marasquin;  Couvres  ;alors  ces  tran-'lips  n\cr  du  nn^me  appa- 
reil, aases  liquide  pour  pénétrer  dans  les  cavités;  laisscz-lo  prendre,  puis  finissez  d  cmplir  lo  moule,  en 
alternant  l'appareil,  les  fmits  et  les  tranches  de  biscuit  imbibées. 

Au  moment  de  scnir,  trcmpeii  le  luoule  A  l'eau  chaude,  essujrez-ie.  et  démoules  le  pouding  sur  un 
plat;  entourez-le,  h  sa  base,  avec  une  couronne  de  beaux  marrons  demi-conflls,  A  la  vanille;  arroeet4o> 
avec  le  sirop  des  marrons,  mêlé  avec  du  marasquin. 


Lavez  à  Feau  tiède  quelques  ninnnilos  vertes,  écorces  cPorange  et  de  citron,  reines-ciaudes,  abricots, 
cerises  et  ananas  confiLs;  coupez  ces  fruiis  eu  dés  moyens,  moins  les  cerises:  déposez-les  dans  une  terrine, 
méicz-lcur  une  poignée  de  raisius  sultau,  urroscz-lcs  avec  du  sirop,  mêlé  avec  quelques  cuillerées  do  rbuui; 
faites-les  macérer  une  heure. 

Prrparez  trois  quarts  de  crème  an^^laise  à  la  vanille;  tnurnez-Ia  sur  plaee  pour  la  bien  refroidir,  et 
mêlez-lui  à  peu  près  un  demi-litre  de  crénie  fouettée.  Coupez  en  iraucUes  ua  biscuit  à  la  vanille. 

Deux  heures  avant  de  servir,  frappez  dans  un  seau,  ft  la  glace  salée  et  salpétré,  un  moule  en  fer- 
blanc,  forme  de  pyramide  ronde;  dressez  au  fond  une  coucbe  tU'  tranches  de  biscuit,  imbibées  au  rhum; 
saupoudrez-les  avec  quelques  cuillerées  du  salpicon  bien  égoutté;  arroses  cette  couche  avec  quelques 
cuillerées  de  criuue.  et  continuez  ainsi,  en  alternant  le  biscuit,  les  firuits  et  la  crème,  jusqu'à  ce  que  le 
moule  soit  plein.  Couvrez  alors  l'oriflce  du  monle,  d|abonl  avec  mn  grand  rond  de  papier,  puis  avec  le 
couvercle  du  moule;  lutez-en  les  jointures  avec  de  la  pi^te  crue;  «nupoudrez-le  avec  rtu  sel  et  du  salpi^lre 
mêlés;  couvrez-le  avec  une  coucbe  épaisse  de  glaco  piléc  et  salée;  couvrez  le  seau  avec  un  liuge,  afin 
d'obstruer  l'air;  tenes-le  dans  un  lieu  fiais. 


2350.  —  Pouding  froid,  à  la  créole. 


98SI.  -  Fovding  fnid,  à  ntaUewie. 


2352.  —  Pending  glacé,  A  la  diplenato. 


CUISINE  CLAftSfQUB 


Une  honro  apn^'s,  sanjjlpz  de  nniMrMii  lo  inoiilf»,  on  <^snntfant  la  plus  prnnd**  parlio  do  IVati.  ot  on 
additionnant  de  la  glace  sakiC.  —  Au  luoinout  do  scnir,  relirez  le  moule,  trempoz-lc  entièrement  h  l'eau 
liMe;  «miyot-le  et  renTetwt  renUemeis  sur  un  plat  fh>ld:  oMaquei-le  avec  une  dmple  crtme  «ogiaiio 
ao  rhan,  bI«D  refroidie  lur  glaces  envorei  le  surplus  dans  une  aaudère» 

2353.  —  Foudiug  glacé,  à  la  Magenta. 

Prtîparcz  nn  salpieon  de  fruits  coDAts  variés;  lavei-les  à  l'eau  tiède,  ëpoogei-les  et  lailes-les  macérer 

avec  du  marasquin. 

Prenes  trois  quarts  de  litre  de  purée  de  Draises  de  bois;  sucrec-la  avee  de  la  glaee  de  sucre,  A  la  vanille; 

cl  travailIo/-la  rivomont  10  à  18  minnirs  sur  RlaM;  néles-lui  alors  trois  quart  do  ^r^mo  fonolir-o. 

Faites  frapper,  avec  de  la  giace  snk'c,  un  moule  A  flvmagc,  en  fcr-blanc;  versez  au  fond,  une  couche 
de  l^ipparril  préparé,  ayant  S  centimètres  d'épaissmr.  imMbes  au  mani9(fuin  un  rond  de  Usenit  coupé 
niinro,  ayant  à  ])r'"'s  If  ilininMro  du  monio;  pnscz-lo  sur  In  rrônif,  cl  inn^iiiuoz-lo  avoc  une  rourlio  do 
fruits  ])icn  é^uttos;  itin.si]uez  ceux-ci  avec  de  la  crème,  puis  avec  un  autre  rond  de  biscuit  imbibé;  cooti- 
nuoK  ainsi  jusqu'à  ce  que  le  moule  soit  plein;  fermcsJe  alors  una  son  conveircle,  mastiques  les  Joiotnies 
arec  du  bcurro.  ot  couvrez  avec  une  épaisse  couche  de  glace  salée.  Faites  fhipper  une  heure  «t  demie  A 
S  hourra  :  si  1^'  ti  nips  ot  rlinnd.  rosanf^Ioz  lo  nioulo. 

Au  niomcnl  «le  servir,  lavez  le  moule,  trcnipcz-le  vivement  à  l'eau  tiède,  et  renversez  le  pouding  sur 
nn  plat  flroid;  masques-Ie  avec  le  restant  de  la  crème,  mêlée  avec  (pnelques  euillerées  de  marasquin. 

33S4.  —  Pouding  glacé,  A  la  d'Orléans. 

rrO[<;\rf7.  un  «nTlpimn  do  fruits  confils,  variés,  préalablemout  Invos  à  l'eau  tièdo;  dcpos^v-le  dans  une 
terrine;  ,irn>s<'/  ces  fruits  avec  quelques  cuillerées  de  bon  marasquin,  cl  faites-les  macérer  une  heure. 
JIjoutcz  quoii|uos  pistaches  mondées,  coupées  comme  les  Amtts. 

Sanglez  un  moule  à  dôme  avec  de  la  glace  pilée  et  si\\vc.  —  Pn'parez  la  valeur  d'un  domi-litrc  de 
glace  &  la  rrème  vanillw;  aussitAt  qu'elle  est  liée,  sans  f-lre  ferme,  irirorporez-lui  une  (Affale  quantité  de 
crème  fouettée,  sucrée  et  préalablement  mêlée  avec  une  petite  partie  de  la  glace  de  la  s^)rUelière:  retirez 
alors  eeilMf  du  seau,  prenes  rappardl  avec  nne  euitler  A  bouche,  et  étalea^ni  une  couche  sur  le  fond  du 
moule  sauplé;  sau|ioudro7  rolto  cuidio  avec  une  pinrée  du  salpiron  do  fruits  binn  otrouttos;  puis  étalez 
sur  sa  surface  quelques  petits  macarons  imbibés  au  marasquin;  mas(|ucz  ceux-ci  avec  une  autre  couche 
d^ppareil  glacé,  et  saupoudres  également  cdni-ei  avec  des  fhiits  ;  ajoutes  aussi  quelques  macarons 
imbibés. 

Continuez  ainsi,  on  alternant  la  glace,  les  fruits  et  les  macarons  imbibiis.  Fermez  le  moule,  d'abord 
avec  un  rond  de  papier,  puis  arec  son  couvercle;  Intcs-cn  les  jointures,  et  masqueB4e  avec  une  épaisse 

eoucbc  de  glace  salée. 

Une  heure  npri's,  lavez  le  luoulo  à  l'eau  fniidc,  treiiqifz-Io  à  'ronn  tii'do;  ossnyor-lo  of  ronrorsci  Ir 
pouding  sur  un  i*lat  l)ieu  froid;  versez  au  fond  du  plat  une  crônic  anglaise  à  la  vanille,  bien  reiroidic 
sur  f^ace,  finie  avec  de  la  crème  fouettée  et  du  marasquin. 

2355.  —  Pouding  glacé,  A  la  macédoine, 

Vetles  dans  un  poêlon  la  valeur  de  S  verres  de  marmelade  d'abricots  ou  de  pommes,  peu  sucrée; 
mfles-lni  quelques  cuillerées  de  lait  d'amandes,  un  pou  d'eau  do  noyau  et  3  cuillerées  de  colle  clarifiée, 
dissoute.  Tournez  l'appareil  sur  glace  pour  le  lier  :  il  doit  ôlre  extrêmement  peu  collé:  mélez-lui  alors 
S  verres  de  crème  fouettée. 

Frappez  un  moule  ;"i  (l(^me,  avec  de  la  glace  snli'-c;  quand  il  est  bien  saisi,  clieniisez-Io  avec  l'appareil 
préparé,  mais  à.  plusieurs  reprises,  atiu  de  lui  donner  l'épaisseur  d'un  centimètre  cl  demi;  latsscz-lc 
bien  raffennir. 

Prépares  une  petite  macédoine  de  fruits  variés,  frais  ou  confits  :  les  deux  aortes  pouvant  ètra  néMei 
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sa  us  mconvcuieiil  ;  uuib  les  fruits  cooilts  doivent  préalablemeot  être  raiiiuUia  à  l'eaa  tiède  et  coupés. 

Mettes  dans  uo  poêlon  h  décilitres  de  gelée  elaire,  au  maruqnln,  nab  l^re,  collée  à  denindose. 
Tourncx-la  sur  simplement  pniir  In  lier;  inrioz-Iiii  alors  In  mnriHloinc  de  fruits, et Teraes  le  tout  daoe 
le  vide  du  moule.  Kcrinez  celui-ci  avec  sou  couvercle:  luttes-ca  les  jointures  avec  de  la  pftte  ente,  et 
couTrez  avec  de  la  glace  salée.  Faltea-le  frapper  une  heure. 

Démoules  enaoite  le  pouding  sur  nu  plat  froid,  entoures-le  avee  des  petit*  gèteaui,  et  serfei  «oasitM. 

2356.  —  Pouding  glacé,  à  la  Joinville. 

Prenee  7  à  8  poires  de  bon-chréticu,  pelcz-ics,  ràpez-lcs  et  passez  au  tamis.  Mettez  la  purée  dans  une 
terrine;  mélee-loi  trois  quarts  de  litre  de  riropTaoillé,  i  30  degrés,  an  brin  de  seste  et  le  sue  de  S  onsgce. 
P,isso7.  rn|)p;iroil,et,fnilos-le  glacer  ù  In  sorlx  tièrc  QlkiikI  la  glace  osl  prise,  mélei-lnl  309  grammes d'aoa- 
lias  confit,  coupé  eu  petits  dés,  et  macéré  2  heures  dans  du  sirop  vanillé. 

Frappez  à  la  glace  salée  un  monle  h  lh)magc;  rcmplisaei-le  avec  la  g^aeo  an  poires;  eouTres  avec  an 
rond  de  papier,  et  fermei-Ic  avec  son  couvercle;  mastiqucz-en  les  jdotures  avec  de  IrpAte  crue»  et  cou- 

TfCt4e  atee  une  êpni<isr  ponrlie  tic  glace  sah'C;  failes-Ie  frapper  une  lieiire  et  tlcinie. 

Au  moment  de  servir,  démoulez  le  poudiug  sur  plat  froid,  luasquez-le  avec  uu  punch  glacé  au  Cham- 
pagne, peo  eoflsislant.  Serves  sans  retard. 

2357.  —  Pouding  gtaeé,  i  la  castillane. 

Cuisez  300  grammes  de  riz,  à  grande  eau,  avec  le  suc  de  quelques  citrons  :  il  doit  être  bien  tendre. 
Égouttes-le,  raettes-le  dans  une  terrine,  et  eounes-le  avee  du  sirop  tiède;  ftiitee-le  macérer  S  heures. 

Pir-j):in';r  iiti  litre  de  crème  anglaise  à  la  vanille:  raites-la  glacer  i'i  la  sorlioiir-re.  Quand  elle  CStUaW, 
mélez-lui  un  demi  litre  de  crème  fouettée,  sucrée;  5  minutes  après,  mélec-lui  le  rix. 

Frappez  un  moole  à  dôme  sur  glace  salée;  quand  il  est  bien  sairi,  remplisses-le  avec  la  glace,  par 
couches,  en  alternant  chaque  couche  avec  de  l'ananas  confli,  coupé  en  dés  et  macéré  aussi  dam  du  sirop. 
Dermes  le  moule,  mastiques-en  les  jointures,  et  couvres-le  avec  une  épaisse  couche  de  glace  salée; 
fidtes-le  frapper  une  heure  et  quart.— Démoulez  l'entremets  sur  plat  froid,  et  masquez-le  avec  une  crÈme 
Mg^aiae  bien  refroidie. 

2358.  —  Pouding  glacé,  A  la  Mettemioh. 

Déposez  dans  une  terrine  S50  {(rammes  de  raisins  de  Smyrne,  autant  de  pâle  d'abricots  et  quelqties 
cuillerées  d'écorces  conûles,  coupées  en  dés-,  faites-les  macérer  une  heure  avec  2  décilitres  de  rhum. 

Frappes  à  la  glace  salpétrée  un  moule  en  fer-blanc,  forme  de  pyramide  ronde.  —  Préparez  la  valeur 
d'un  litre  de  crème  anglaise.  A  la  vanille.  —  Piles  150  grammes  de  pistaches  et  200  grammes  d'Amandes 

mondées,  en  ajoiitnnl  (|uelqiies  cuillerées  d'eau  de  n<'urs  d'oranger;  délayez  ensuite  cette  pï^te  avec  la 
crème,  laissez  iufuser  une  demi-heure,  et  passez-la  ensuite  à  réiamiue.  Mettez-la  dans  une  petite  bassine, 
et  fouetles-la  sur  glace  13  A  15  minutes;  méles-lui  alors  trois  quarts  de  litre  de  crème  fouettée. 

('niipez  un  petit  ci'ile,-iii  Cus^if,  en  tranrlics  d'un  <lcmi-f onlimMre  d'épaisseur.  —  VeiNoz  nti  fond  dn 
moule  une  couche  de  crème;  sur  cette  couche  posez  une  tranche  de  biscuit,  imbibée  au  marasquin, 
finisses  d'emplir  le  monle  ainsi;  saupoudres  chaque  tranche  avec  2  cuillerées  do  salpicon  de  fhiits,  bien 
égouttés;  couvrez-les  aussitôt  avec  une  couche  de  crème  aux  pistaches.  Quand  le  moule  est  plein, 
courrez-lc  avec  un  grand  rond  de  papier;  fermez-le  avec  son  couvercle,  lutez  celui-ci,  saupoudrez-le 
avec  une  poignée  de  sal|)être,  et  masqucz-lc  avec  de  la  glace  salée. —  Une  heure  après,  sanglez  de  nouveau 
le  moule,  après  avoir  égontté  une  partie  de  feau;  tenez-le  ainsi  encore  trois  quarts  d'heure. —  Au  dernier 
moment,  relirez-le  pour  le  laver  et  le  tremper  A  l'e  iu  liéde:  renverses  le  poudiug  SUT  on  plat  froid, 
masquez-lc  aussitôt  avec  le  restant  de  la  crème  l)i<'n  reiruidie  sur  glace. 

2359.  —  Pouding  glacé,  A  la  Richelieu. 

Préparer  une  rrÎMitP  plomliiére.  nu  riz.  en  procétiant  comme  il  est  dit  à  l'article  2317.  Masques  une 
vingtaine  de  macarons  moelleux  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  rangez-les  sur  uu  plat.  —  Pues  A  vif 
II.  SB 
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une  moitié  d'ananas,  et  coupez-en  les  chairs  en  dés  moyens;  déposez-les  dans  une  terrine,  s^outez  un  égal 
Tolame  de  manons  conflto  et  â«  pistaebés,  coupés  en  dés;  conTref4ei  avec  dn  airop  Tanillé,  et  laisses^les 
lefiroidir  dans  Cdui-ci. 

Trois  lipuros  avant  de  servir,  sanplez  au  sol  ol  au  salpêtre,  nn  moole  plein,  on  for-blanc,  forme  île 
pyramide,  ayant  un  couvercle;  étalez  au  fond  une  couche  de  crème  plombière;  sur  cette  couche  rangez 
ks  nMCMons  méMa  «vee  l'hnanas,  les  pisladwa  et  les  ttarroos  égoottés  au  iMflMBt$  totttnx  tm  ftvSÊB 
avor  iiiio  autre  couche  de  plom])i('ro,  et  rontiiiiHv  niti^i  jiis([ir;'i  rc  <]no  le  nioiile  soit  plein;  rouvrcz-le 
alors  avec  du  papier,  fermez-le  bcrmétiqucincut  avec  son  couvcrch',  et  masquez-le  avec  de  la  glace  salée 
et  Balp6trée:  faite»-le  frapper  une  henre  et  quart. 

Au  moment  de  servir,  lavez  le  moule  .'i  l'eau  fmide:  enlevez  le  couTerdei  et  renversez  le  pouding  sur 
une  serviette;  entourez-le  avec  une  couronne  de  petites  tartelettes  aux  amandes;  envoyez  en  même  temps 
une  sauce  froide  d^bricoto  an  kirseb,  bien  lefinMie  snr  glace. 

2380.  —  Fovding  glaoé,  A  la  Heiialrode. 

Lavei  11  l'eau  tiède  des  fhtlls  confits,  variés;  conpet-les  en  petits  dés.  déposes-les  dans  une  terfine; 
ajoutez  quelques  cuillerées  de  raisins  de  Smynie;  arrosez-les  avec  1  décilitre  de  marasquin;  iUte»4es 
macérer  une  beure. 

Mettes  dans  une  terrine  le  tiers  d*nn  litre  de  purée  de  marrons,  k  la  vanille:  délaycz-la  avec  1  demî- 
litrc  de  crème  anglaise  également  vanilli  r;  pnssi  /  i  1  faites  glacer.  Finissez  la  glace  avec  un  demi-litre  de 
crème  finiett>'-e  et  sucrée:ptiis  incorporoz-hii  la  \.iieiir  d'uii  décilitre  et  demi  de  bon  marssquin.  mais  sans 
cesser  de  la  travailler;  raélc7.-lui  enlin  les  fruits,  bien  égoullés. 

Sangles  an  sel  un  monle  à  dôme;  aussitôt  qu'il  est  saisi  par  le  IMd,  empbses-le  par  eoucbes  avec  la 
glace,  en  nllernnnf  cbnqiie  rniiclic  nvec  des  tranches  minces  de  biscuit  h  l;i  vnnille',  imbibées  nn  nmrns- 
quin;  couvrez  rorillcc  du  uiuule  avec  uu  rond  de  papier,  fenncz-le  avec  sou  couvercle;  lulcz-en  les  juio- 
tures,  masques-le  arec  de  la  glace  salée,  et  ftuppet-le  une  beure  et  demie. 

Au  moment  de  dresser,  retire/  le  moule  de  la  glace,  lavez-le  à  l'eau  froide,  enle\(  /  le  roinen  lc  et  le 
papier,  renversez  le  pouding  sur  une  scnicttc  pliée,  et  cnlourez-le  avec  une  couronne  de  petits  gâteaux; 
•envoyez  en  même  temps  une  saucière  de  crème  anglaise  froide,  vanillée  et  mêlée  avec  quelques  cuillerées 
de  marasquin. 

33U.  —  Pouding  glaoé,  A  la  Chateaubriand. 

Préparez  un  ap|>areii  de  crème  plombière  aux  aniaudes,  en  procédant  selon  les  prescriptions  douni-us 
plus  haut;  quand  la  crème  est  incorporée,  ajontes  A  l'aïqnreil  un  salpicon  composé  d'amandes  vertes  et 
ananas  confit^:,  préalablement  macérés  aver  un  peu  de  marsaquîn;  enéles  aussi  la  liqueur  A  la  plombière; 
traraillez-la  encore  quelques  minutes  seulement. 

Sanglez  nn  moule  A  ddmo;  fimeeic-le  avec  du  papier,  cmplissez-le.  par  eoucbes,  avec  la  plombière,  en 
nlternaiii  chaque  couche  avec  des  tranches  de  biscuit  aux  amandes,  masquées  avec  de  la  marmelade 
d'abricots,  et  légèrem«-iit  imbibées  de  l'autre  côli^  avis;  du  marasquin;  couvrez  l'orifice  du  moule  avec  un 
rond  de  papier,  fennez-le  avec  sou  couvercle  ;  lutez-cu  les  jointures,  et  faitGS>4e  fhipper  trois  quarts  d'heure. 

An  moment  de  servb*.  dresses  le  pouding  sur  une  serviette  pliée,  entoares-le  avec  une  couronne  de 
petits  gAleaux. 

3362.—  Sabayon  glaoé,  A  la  piémontaiao. 

Mêlez  dans  un  poêlon  10  Jaunes  et  3  eenCs  entiers,  avec  150  grammes  de  encre  ea  poudrer  travailles 

qnel(|iies  minutes  rnp])areil  av<'c  une  rtiillcr  en  b<)i<;  éteii<Icz-le  ]»eu  à  peu  avec  du  vin  de  I.unel  (autnnt 
de  jaunes  d'wuf,  autant  de  demi-coquilles  d'uMif  pleines  de  viu];  ajoutez  un  demi-bâton  de  vanille,  un 
demi-ceste  de  citron,  un  brin  de  eannclle;  foncitez  l'appareil  sur  un  feu  doux  jnsqu'A  ce  qu'il  soit  bien 
moiiss('ii\  et  feiinc,  retinv-le  nliirs  du  feu,  sans  cesser  do  le  fouetter;  quand  il  est  bien  refroidi,  mêlez-lui 
la  valeur  d'un  demi-litre  de  crème  fouettée  cl  3  cuillerées  do  rhum;  versez  l'appareil  dans  une  casserole 
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i  «mfllé,  frappée  dans  ane  pelil«  cave  h  glacer,  frappéfi.  Uoe  heure  après,  dreaei  la  casserole  sur  une 
senrieUe  j^iée,  «t  eotonr»]»  «lee  une  gainitiin  de  patila  gâteux. 


Avec  de  la  pftfo  frnilc,  foncez  un  moule  ,'i  timbale  rond  ou  hexapone;  masquez  intérieurement  In  pi'itc 
avec  du  papier,  emplisses  le  vide  avec  de  la  lariae commune;  poses  le  moule  sur  ua  plafond,  et  poussez-lo 
an  fbar.  Quand  la  pflte  est  cnite,  Tîdei  la  linilMle,  laim»4a  refroidir,  masqnea-la,  intérieurament  et  en 
dehors,  avec  de  la  marmelade  d'abricota;  FeDTersoi^ia  msaite  pour  la  décorer  extérieareuieDt  ares  àm 
IDoitl('-s  d'amandes  blanches,  de  l'nngëliqne,  des  pistaches,  des  raisins  blonds  et  noirs. 

Incrustez  sur  glace  un  roouio  à  timbale  de  2  centimètres  plus  large  que  la  croûte  décorée;  coolex 
an  fond  da  monte  vae  eonclM  de  gelée  an  citron,  ayant  on  centimètre  d'épaisseur,  laisses-Ia  prendre;  posez 
attentivement  la  crortte  décorée  sur  le  milieu,  soutenez-la  d'aplomb,  puis  emplissez  pou  h  peal'ialwaUe 
qui  ia  Mlparc  du  moule  avec  de  la  gelée  froide,  quoique  liquide;  laissez  raffermir  cette  gelée. 

Au  uMMUflot  de  aerrir,  emplisaei  te  ?lde  de  la  croûte  décorée  avee  nne  ptombtere  aux  pistaclm  «t  à 

Tenu  do  fleUIB  d'ornn;:(T.  en  la  (lros.sant  pnr  couches  et  en  aitornaiit  cclles-ri  avec  qneh|im  bOM  ftllilB 
confits,  ramollis  à  Tcau  tiède,  coupt^.  Renversez  la  timbale  sur  une  serviette  pliée. 


Avec  de  la  pftte  de  marrons  à  la  vanille  desséchée  au  sucre,  dans  les  conditions  prescrites  A  l'ar- 
tiflo  fonrpz  un  moule  A  drtme,  parni  do  papier,  en  tenant  la  pAtc  mince.  Aussitôt  qu'elle  est  suf- 

iisuuuiicnt  ralTermie,  démoulez  la  tiuibulc  sur  une  grille;  euU^vez  le  papier,  et  glacez-la  au  chocolat; 
tenea^a  quelques  secondes  A  la  bouche  du  four  pour  faire  prendre  du  brûlant  A  te  i^aee;  taiasei-te  bien 
refroidir. 

Au  moment  de  senir,  remplissez  le  vide  de  la  timbale  avec  une  crème  chantilly,  à  la  vanille,  et  drcssez- 
ta  aor  serviette;  entouree-te  avee  une  chaîne  de  petites  meringues,  également  fanles  de  crème  dwnti&ir- 


Préparez  un  appareil  de  pAte  de  marrons  A  la  vanille  (art.  21  li);  pondant  qu'il  ost  chaud,  monteB-to 
contre  les  parois  d'un  moule  à  timbale,  do  forme  basse,  foncé  de  papier,  en  donnant  à  la  pAto  l'épaisseur 
d'un  demi-centimètre,  mais  sans  foire  de  fond.  Anssitôtte  timbale  montée,  démoules4a  sur  un  rond  de  fort 
pnpior:  poscs-te  ensuite  sur  une  grille  d'olllce;  masques-la,  en  dessus  et  en  dehors,  aTee  une  glace  au 

marasquin. 

Aussitôt  la  glace  sèclic,  glissez  la  timbale  sur  un  plat,  passez-la  quelqnea  BMondea  an  four  pour 
donner  du  brillant  h  la  giaco;  eutouree-te,  sur  te  haut,  avee  une  chaîne  de  petites  boutes  en  pÀte 

d'amnntles,  fjlaci'cs  ,-ni  r  is,*.'. 

Au  dernier  inouieut,  emplissez  la  timbale  avec  une  plombière  aux  pistaches,  mêlée  avec  uu  salpicou 
d'ananas  confli,  dressée  en  rocher;  entourei-te  avee  des  croûtons  de  getee  douce. 


Cuisez  deux  plaques  de  génoise,  en  lui  donnant  l'éjKiisseur  de  trois  quarts  de  centimètre.  Quand 
dte  est  froide,  parei^a  en  dessus,  pour  l'égaliser;  puis  coupez  sur  sa  sarfoce,  A  l'aide  d'Un  monte  A 
charlotte,  des  ronds  de  12  à  13  centimètres  de  diamètre.  Évidcz  ensuite  ces  ronds  eu  Turme  d'anneau, 

ayant  1  centimètre  et  domi  <lo  largeur;  Inissnz  un  rond  sans  le  vidor  pour  former  le  fond;  sur  ce  fond 
montez  les  anneaux  l'uu  sur  1  autre,  eu  les  masquant  ù  mesure  avec  de  la  marmelade  d'abricots;  masquez 
aussi  le  dessus  et  les  pourtours  de  te  timbale  avee  une  couche  lisse  de  marmétede  forme,  etsaupoudies-en 

les  surfaces  avec  du  granit  sarié.  —  Dn  ssez  la  charlotte  sur  serviette  pliio.  ontonrez-!a  .avec  une  petite 
garniture  de  gAtcuux,  et,  au  deruicr  momeut,  garnissez-en  le  vide  avec  une  crème  bavaroise  aux  fraises,  lice 
au  moment  sur  glace. 


2363.  —  Timbale  glacée,  A  la  sicilienne. 


33M.  —  Timbale  de  marroas.  i  la  Chantillj  (daNiB  31^ 


S365.  —  Timbate  de  marrons  à  la  sultane. 


2366.  —  Timbale  génoise,  aux  fraises. 
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3967. — TliBlMd*  CbtMaaftriand,  an  fraim. 


Gboisiflflei  un  monte  uni,  h  tlmbal».  —  Cubes  une  itlaquc  de  g«n<rfw  foaeltè»  ntr  fen.  «y»nt  tnm 
quarts  de  cpiilimèlrc  dVpaisseur.  Quand  elle  est  refroidie,  |>arez-la  on  dessus.  Sur  celle  plaquo  couppz  des 
montants  ayant  la  hauteur  du  mnulo  et  la  largeur  de  2  ccntimf'tres  et  demi;  prenez-les  un  à  un  et  ran- 
g«s-les  contre  les  parois  intérieures  du  moule,  en  les  collant  ensemble  arec  un  cordon  de  glace-royale,  le 
cAié  lisBe  «iqraTé  eonire  le  moule.  Laiawi  lien  sécher  la  ^aee,  puis  déaMmlca  la  InnlMte  sur  un  fond  en 

génoise  du  m^mc  di.inn'lro.  Masquez  nlnrs  les  montants  ;'i  l'aidf  d'un  pinrenii.  nvc*-  df  la  hrllo  inamiflade 
d'abricots  ti(idic;  lai^x  sécher  cette  marmelade,  puis  ornez  chaque  montant  avec  un  ])elit  décor  formé 
par  des  deml^mandes  bien  Manches  et  des  ]nslaebe8  on  des  détails  d'angéllqoe  :  il  hut  exécuter  deux 
décors  difTcrents,  en  les  alternant.  Décorez  aussi  le  haut  de  la  timbale  sur  l'épaissonr  des  montants. 

Au  moment  de  servir,  poseï  la  timbale  sur  une  serviette  pliée,  et  emplisscz-co  le  vide  arec  une 
plombièfe  anx  amandes  on  aux  noisettes;  «ntoores-la  à  sa  base  sTee  une  garniture  de  petits  gâteaux, 
ataams. 

On  peut  garnir  ces  timbales  avec  toute  espi'ce  déglaces  ou  de  |>loiid)ifrres.  on  m^'me  arec  de  la  rlian- 
tiUy  à  la  Tanllle.  —  Au  lieu  de  décorer  les  montants,  on  peut  simplement  les  sabler  avec  du  granit  varié 
(voir  an  chapitre  de  ki  Pâtitterte)* 


Avec  de  la  pftte  à  Oan,  foncez  un  monta  à  tlmliale;  gamiaseï  iniériauraniant  la  pAte  avec  du  papier 

beurré,  et  cuisez  la  timbale  à  blanc. 

Tidei-la  ensuite,  et  remetles-la  dans  le  moule;  masqnet-en  les  surhees  intérieurea  arec  de  la  mar- 
melade légère,  à  l'aide  d'un  pinceau.  Tenez  le  moule  sur  glace. 

Prenej!  trois  quarts  de  litre  de  suc  d'oningc,  pas  troi»  milrcs  ;  mdez-lui  le  zeste  d'une  orange;  sitcrcz-lc 
avec  de  la  glace  de  sucre  ou  du  .sirop  froid  très-épais;  ajoutez  la  colle  nécessaire,  clarifiée;  essayez  sur  glace 
la  consistance  de  l'appareil,  puis  fouellcz-Ic  légèrement,  sur  glace;  ajoutez  quelques  gouttes  de  carmin. 
Quand  l'appareil  est  lié  .'i  point,  mêlez-lui  l\  cuilleriM-s  de  z<'st(<s  d'orange,  émincés,  cuits  à  l'eau  et  marért's 
i  licurcs  dans  du  sirop;  drcssez-le  alors  par  couches  dans  le  vide  de  la  timbale,  en  masquant  chaque 
eoneba  avec  de  petits  quartiers  d'oronge,  parés  à  vif. 

laisBea  prendre  l'appareil  une  heure.  Démoulez  la  timbale  sur  plat,  nappez-la  nu  pinrrau  avor  de  la 
marmelade  tiède  d'abricots,  et  dc-corcz-la  vivement  avec  des  quartiers  d'oraogc  frais  et  des  écorccs  confites, 
aniourei-en  la  basa  avec  des  quartiers  d'orange,  en  écorcc,  à  la  gelée. 


Prépares  une  pâte  d'amandes  pour  timbale  (chapitre  des  MirwNiPiei).  Bnarci-en  une  petite  partie, 

afin  da  la  rectifier  au  besoin.  Prenez-la  pnr  parties  de  la  grosseur  d'une  noi\,  étalez  les  en  ronds  sur 
nna  plaque  beurrée  et  farinée,  en  ayant  soin  de  les  placer  à  distance;  poussez-les  à  four  modéré;  retirez- 
las  aussildt  que  la  pat»  est  de  bdie  couleur.  Détaches  ces  ronds  pendant  qulls  sont  encore  chauds,  et, 
avec  eux,  formez  de  p^ls  comels;  laissez-les  refroidir  :  il  en  faut  une  quinzaine. 

D'autre  part,  concbei  sur  plaque  beurrée  une  bande  ayant  h  peu  près  50  centimètres  de  long  et  8  de 
large:  cuisez-la  de  belle  couleur.  En  la  sortant  du  four,  coupez-la  droit  sur  les  bords  et  les  extrémités. 
Détachez-la  aussitAt  dé  la  plaque,  pour  la  rouler  en  cercle,  debout,  autour  d'un  moule  à  timbale;  souder- 
cn  les  den\  extrétnités  avac  du  sucrc  au  anisé;  laisses-la  refroidir  ainsi  :  ce  cercla  est  destiné  à  former  la 
caisse  de  la  timbale. 

Avee  le  restant  de  la  pMe,  misez  une  abaisse  ronde.  En  la  mrlant  du  four,  eonpea-la,  sur  un  patron. 

un  peu  plus  larce  que  la  timbale.  —  roliez  le  cercle  sur  cette  abaisse,  t\  l'niile  du  sucre  au  cassé,  afin  île 
former  la  caisse;  glissez-la  aussitôt  sur  un  plal.  Trempez  la  pointe  d'un  couteau  dans  du  sucre  au  cassé,  et 
eottes  tour  à  tour  las  cornets  autour  de  la  timbale,  dans  le  sens  indiqué  itar  le  dessin. 


2368.  —  Timbale  à  l'oraaga. 


83N.  —  Tlmbala  da  gaufras  à  ntalianaa  (dasain  SOS). 
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Au  moment  de  servir,  rcmpUsset  la  cornets  wec  do  la  crtme  fouettée,  ft  Is  vaDille,  et  la  timbale  avec 
une  plombière  aux  fraises;  décorez  les  bords  sup4''rioiirs  dr  la  timbale  avec  des  petites  boules  en  sacra 
ûiA  ou  bien  avec  des  perles  ea  meringoe;  en  ce  cas.  le  décor  peut  ôira  exécutt  d'avance. 

2870.  —  Clmlotte  à  Is  Vontpensler. 

Cuisez  2  plaques  de  pftie  frollc,  abaissée  mioce,  comme  pour  gûtcau  napolitain;  pendant  que  la  pftto 
est  encore  ebaude,  coupes  sur  un  patron  en  carton  une  abaisse  hexagone  d*nn  centimètre  pins  Inr^c 
qu'un  moule  ordinaire,  h  6  pans;  coupez  ('fjalrmnnt  sur  patron  6  montants,  dont  chacun  d'eux  sera  <  xac- 
tcmcnt  de  la  mùmc  largeur  que  les  pans  de  l'abaisse  hexagone,  et  de  12  centimètres  de  Iodr.  Quand  la 
pâte  est  froide,  coupez  légèrement  en  biais  les  angles  des  montans  sur  leur  longueur,  aûn  de  pouvoir 
phts  tard  les  ajuster  avec  précision;  masqnes-les,  d'un  côté,  avec  une  couche  notice  de  naioMlade,  et 

ensuite  avec  une  glace  simple,  aux  [listaclios;  quand  cette  place  est  sèrlin.  parez  ri^f^ilif'rcmrnt  Ies6  mOIH 
tants,  assemblez-les,  et  collez-les  debout  sur  l'abaisse  hexagone,  à  l'aide  de  la  glace-royale,  de  flfon  à 
^Ibnner  une  caisse  h  6  Ibces. 

Quand  la  charlotte  est  solide.  décons-Ia,  sur  les  jointures  et  on  dessus,  nvoc  une  chaîne  réi^'uliiîre  de 
points  en  glacc-rofaio  blanche;  glisses^  alors  sur  un  plat,  entourez-ia,  à  sa  l>ase,  avec  une  couronne  de 
quartien  dVmnge,  robenis  ft  la  gdée  et  an  Manovuiager.— Am  dernier  mMuent,  empUsseï  le  vide  de  It 
ébatte  avec  une  crème  plombière  aux  amandes,  dressée  en  rocher. 

2371.  —  Charlotte  msse,  ans  pistaches  (dessin  331). 

Avec  du  papier,  foncez  un  moule  à  charlotte.  Cuisez  une  plaque  de  biscuit  à  la  ranille,  de  l'épaisseur 
d*mt  centimètre;  divisei  cette  abaisse  en  bandes  de  12  centimètres  de  largeur,  roasques-les,  snr  une  sur- 
'liMe,  moitié  arec  une  glace-royale  <'i  la  vanille  blanche,  l'autre  moitié  avec  de  la  glace  verte  aux  pistadics, 
on  rose,  à  l'orange;  divisez  aussitôt  ci  s  liau<li's  transversalement  en  montants  de  2  centimètres  de  largeur, 
coupés  légèrement  en  biaisj  rangez-les  k  mesure  sur  une  plaque  couverte  de  papier,  à  distance,  pour 
lirire  sécher  la  glace.  Coupes  également  un  fond  rond,  du  diamètre  intérieur  dn  moule  i  chariotle^ 
ninsr|uez  ce  rond  moitié  avec  de  la  pince  l'ianclie,  moitié  avec  de  In  .clace  nuancée;  et  divisez-le  aussitôt 
en  rosace.  Quand  la  glace  est  sèche,  montez  la  charlotte,  en  commençant  paf  le  fond,  et  en  alternant  les 
nuances;  dresses  ensuite  les  montants  inclinés  contre  les  parois  du  moule,  en  les  serrant  les  vus  contra 
les  autres,  sans  néf,'liger  d'alterner  les  nuances. 

Une  heure  avant  de  servir,  incrustez  le  moule  sur  glace;  quand  il  est  saisi,  emplisses  la  charlotte  avec 
un  appareil  de  crème  bavaroise  aux  pistaches,  lié  an  moment  sur  glace;  couvres  le  moule  en  dessus,  avec 
un  sautoir  empli  avec  de  la  glace. 

Ouand  ra])pareil  est  raiïermi.  renversez  la  timbale  sur  un  fond  masqué  en  pastillagc,  orné  avec  une 
petite  bordure;  rangez  sur  le  haut  de  la  charlotte  une  couronne  de  petites  meringues  à  l'ilaUennc,  moel- 
leuses; dresses  sur  le  centra  un  bouquM  de  gelée  douce,  hachée. 

2372.  —  Charlotte  russe  aux  fraises. 

Cuisez  une  plaque  de  biscuil-jiunch,  ayant  l'épaisseur  de  2  ceulimètres.  Quand  le  biscuit  est  refroidi, 
paret-le  à  vif  snr  le  dessus  ;  divises  l'abaisse  par  le  milieu,  sur  son  épaisseur,  et  distribnce-la  en  mon- 
tants d'un  centimètre  et  demi  à  2  centimètres  do  large  sur  10  .'i  12  de  Ion?;  il  en  faut  nnetrentaine. 

Coupez  la  même  quantité  de  triangles  allonges;  avec  ceux-ci  formez  le  fond  de  la  charlotte,  en  les 
disposant  an  fond  dn  moule,  la  rooidé  du  cAté  conpé  à  vif,  rentre  moitié  du  cAté  coloré  par  le  finir. 
Dresser  alors  les  montants  contre  les  parois,  en  les  serrant  les  uns  contre  les  autres,  et  les  appuyant  aussi 
contre  le  moule,  alternativement,  l'un  du  cftté  coloré,  l'autre  du  cùlé  coupé  à  vif,  mais  en  observant  que 
les  coupures  des  montants  correspondent  avec  celles  du  fond.  Quand  la  charlotte  est  montée,  incrustez 
le  moule  aur  glace,  et  empUsaes^e  avec  un  appareil  de  crème  bavaroise  aux  fraises,  lié  an  momaiL 

Une  heure  après,  renversez  la  Charlotte  sur  un  plat;  entonrex-la,  A  sa  base,  aveo  une  chaîne  de 
grosses  fraises  nappées  à  la  gelée. 
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2373.  —  Charlotte  à  la  savoisienae. 

Cuisez  on  biscuit  de  Saroie  à  la  Tanillc,  dans  un  mouJe  k  charlotte,  liaut  de  forme;  en  le  sortant  du 
four,  démonlei-Ie  sur  une  grille  à  pAtisseric.  et  laisses-le  reTroidir:  il  doil  être  bien  glacé,  de  belle  nuance 
blonde;  qaand  il  est  tout  à  fait  froid,  parcz-le  droit  sur  le  haut,  renTeraet-le  sur  un  plafond,  emiex-le  à 
un  ccntimî'trc  des  bords  et  \  idcz  1(>  riu^  trois  quarts;  drrssrz-fp  alors  sur  une  scnictte  plii'-p.  \n  niomcntde 
senir,  emplissez  le  vide  du  biscuit  avec  de  la  crème  fouettée,  à  la  vanille,bien  ferme,  dressée  en  pyramide  ; 
«nionra  le  biseull,  à  sa  base,  avec  une  cbaloe  de  narrou  confite,  stoc^  cmi.—  Cet  entremets  tovtà 
iUt  limple  ert  cependant  loi^oon  bien  aeeueUlI,  utate  dans  les  grande  dîners. 

2374.  —  Charlotte  ft  la  PiinoeiM  TletocU  (deeiiii  804). 

Prenei  nne  vingtaine  de  gaofiree  roulées,  erenses,  d'égale  nranee,  bien  aèchca;  eonpefr-les  dn  cMé  le 
pins  mince,  de  la  hauteur  d'un  moule  k  i-linrlotle. 

Foncez  ce  moule  avec  du  papier;  puis  prenez  les  gaufres  uuc  h  une,  et  poussez  sur  leur  lotigueur 
un  eimple  cordon  de  glace-royale  nuancée  de  même  eonlenr  que  les  gaufres.  Poaefr-les  à  mesure  dèboot, 
contre  les  parois  du  moule,  en  les  collant. 

Quand  la  charlotte  est  mont<^,  laissez  sécher  la  glace  2  ou  S  heures  à  l'air  de  la  cuisine.  Démouloz-la 
ensuite  sur  un  foud  eu  pâte  cuite  ou  en  biscuit;  masquez  l'épaisseur  de  ce  fond  avec  une  chaîne  de 
earises  mfrencre,  glacées  au  eouè.  Sur  le  haat  de  chaque  gauAre,  poses  aussi  une  grosse  cerise  glacée. 

Au  moment  de  servir,  dresso^  io  charlotte  sur  une  aerrletle»  et  gamlsses-eo  le  vide  soit  avec  delà 
chantilly,  soit  avec  une  crème  ;il<iiiiti;i  rc. 

2375.  —  Charlotte  i  la  Duchesse  (dessin  335). 

Cuisez  un  biscuit  fin,  dans  un  moule  à  charlotte,  pas  trop  large,  mais  haut.  Quand  il  est  rassi,  videz-le, 
CQ  laissaut  uue  mince  épaii>:>eur.  Keuversez-le,  puis  masciucz-eo  les  pourtours  et  le  haut  avec  une  mince 
conebe  de  marmelade  d^ricota,  légèrement  collée;  décores  ces  suriteces  avee  des  détails  minces,  en 
Ihiits  roiiîlts  et  en  biscuit  blanc. 

Prenez  un  moule  à  charlotte  un  peu  plus  grand  et  plus  haut;  entourez-le  avec  de  la  glace  pilce,  et 
faites  prendre  au  fond  une  couche  de  gelée  claire,  ayant  à  peu  près  un  demi-eentimètre  d'épaisseur;  poses 
alors  le  biscuit  sur  ('i~ti>>  couche,  en  le  rcnrcrsant,  et  coulez  tout  autour,  pou  is  peu,  de  la  gelée  au 
kirsch,  liquide  et  froide,  pour  combler  le  Tlde;  labsez-la  niffemUr.  Masquez  ensuite  le  biscuit,  &  l'inté- 
rieur, au  foud  et  au  tour,  avec  uue  couche  de  riz  à  la  crème  et  à  la  vanille,  légèrement  collé;  lissez'en  bien 
la  surfiice.  Couvres  le  moule  avec  un  moule  plus  large,  rempli  de  glace  pilée-  —  Vingt  minutes  après, 
enlevez  la  glace  et  le  moule;  puis  emplissez  le  vide  «ju'il  laisse  avec  des  cerises  mi-sucre,  bien  rou^^es, 
lavées  à  l'eau  tiède,  et  liées  dans  un  poêlon  avec  de  la  goiee  mi-prise,  au  k.irsch.  Couvrez  encore  le  moule, 
et,  un  quart  d'heure  après,  renverses  la  chaiiotle  sur  un  plat;  entouro-la  avec  de  bdles  reiM»<landM 
en  compote. 

SS76.  —  Charlotte  à  la  sienienne. 

Cuisc2  un  biscuit  ù  la  vauille,  dans  UU  gTSUd  moule  ù  dôme,  haut  de  forme;  dcmoulcz-4e  SUf  une 
grille,  puis  laisses-le  raasir.  Essuyés  bien  le  moule,  remettes  le  biscuit  dedans;  parss-le  droit,  ceraes-le  à 

un  centimètre  des  Itonis,  puis  >iilez-!i>.  en  laissant  la  uiëtni-  «'pai^'^our  autour  et  SU  fiOUd;  inasqttes-leintfr> 
rieurement  avec  une  couche  de  marmelade  d'abricob.  lucrustez  le  moule  sur  glace. 

D'autre  part,  prépares  une  petite  macédoine  de  fhiite,  composée  awe  des  pèches  et  abrieote  bien 
mûrs,  épluchés,  coupés  en  quartiers,  ainsi  que  quelques  quartiers  d'orange,  parés  à  vif,  é])épiiiés;  rangez- 
les  par  couches,  dans  un  moule  à  dôme,  en  mélangeant  les  espèces  et  alternant  chaque  couche  avec  du 
sucre  vanillé,  passé  au  tamis  de  soie;  arroscz-lcs  avec  uu  décilitre  de  marasquin.  Fermez  le  moule,  luict-en 
les  jointures,  posesJe  sur  de  la  glace  pilée.  très-légèrement  salée:  couvrez-le  également  avec  de  la  glace,  et 
laisst!z-le  frapper  une  dcmi-lifiire:  n'tinv-Ic  rdors  pour  enlo\or  les  friiils  n\rr  une  ruillcr.  et  les  dresser 
dans  le  biscuit  vidé;  arrosez  ces  fruib  avec  quelques  cuillerées  de  marmelade  d  abricots;  fermez  l'ouverture 
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avec  le  rond  enlcré,et  reoTersez  la  charlotte  sur  un  plat;catourcz-la  avec  une  couronne  de  reines-claudes 
«n  compote;  eoTOToHa  mas  retard. 


Beurrez  un  moule  à  charlotte;  foncez-le  avec  de  la  p&to  froUc,  crue;  masquez  celle-ci,  intérieuremeat, 
ai«c  du  papier  bearré;  emplisseï  le  vide  do  monle  avec  de  la  brine  commune  ou  dea  grainea  aèchea  pour 

cuire  la  charlotte  à  blanc;  en  la  sortant  du  four,  vidcz-la,  lai>Bei-la  re&nldir  et  démoalea-la.  Bmiyei  bien 
le  moule,  rpinottcz  la  charloltt;  dodaiis.  ol  iiicnislc/  le  sur  pince. 

Préparez  un  appareil  de  pain  de  marrons,  eu  procédant  d'après  la  méthode  prescrite  à  l'article  2293; 
liee-le  sor  glace,  en  le  tonmanl;  qvaod  11  est  ft  point,  mélea-lui  SOO  grammes  de  raiaina  de  SmTme,  autant 

d'érorcrs  ronntos  de  ri'ilnit.  (irimgcs  et  ritrons.  ninsi  que  qoel^OS  CnlUevéeS  dO  MaraiHinln;  Tema-le 
dans  la  cliarlotle,  et  laissez  raffermir  l'appareil  une  heure. 

Au  moment  de  aerrir,  trempez  le  monle  à  l'eau  froide,  et  démontes  la  chariotte  sur  un  plat  ou  no 
foodmaaqnéen  pastill  i_  ;  imsqoez  la  extérieurement  avec  une  couche  de  marmelade  tflabricoii,  bien 
lisse,  puis  décorez-la  sur  le  haut  avec  une  rosace  composée  de  détails  en  génoise  ou  en  gâteau-punch  sim- 
plement coupes  ù  vif  et  lai&sés  hlancs;  décorez  le  tqur  avec  une  guirlande,  aussi  imitée  en  génoise  ; 
entoures  la  cliarlotte  aveenne  couronne  do  tranebes  minces  d'ananas  macérées  au  airop  fanlUé. 


Choisissez  8  gaufres  de  Carlsbad',  forme  de  carré  long,  de  grande  dimension,  mais  surtout  d'égale 
nuance.  Posez-les  deboat  contre  an  moule  droit  on  nne  casserole  à  bain-marie.  en  les  sondant  ensemble, 
à  Taidc  d'un  cordon  de  glace-royale,  poussée  au  comel:  le  point  cssentiol  consiste!  h  obtenir  un  octogone 
aussi  ré(;iili(T  quo  possible.  Laissez  sécher  la  glace  une  couple  d'heures,  à  lonipératurc  de  la  cuisine;  puis 
enlevez  le  luoule,  et  collez  la  charlotte  sur  un  fond  en  biscuit,  un  peu  épais,  coupé  de  forme  octogone, 
et  glacé  sur  toutes  ses  surfaces  :  ce  fond  doit  être  un  pen  plus  large  qne  la  charlotte.  Entoures  la  base  de 
celle-ci  avec  une  rlinliio  do  boules  on  pfttc  d'amandos,  n>so,  glacées  nii  rn^y. 

Dressez  l'cntreiuets  sur  un  plat  nu,  et,  au  moment  de  servir,  renipli:>sez  le  vide  de  la  charlotte  avec 
une  glace  anz  flraises;  disposes  ensuite  autour  de  hi  i^ace  une  chaîne  de  petits  eomels  en  gaufres  italiennes, 
garnies  arec  de  la  cbantilly. — Cet  entremets  est  80u?ent  ser?i  à  Londrss. 


Tournez  nne  quinzaine  de  pommes  entières;  coupez-les  en  boules  rondes,  arec  nne  cuiller  à  racine; 

plongC7-Ics  à  nicsuit'  dans  un  vase  d'eau  froide,  acidulée;  cuisez-lrs  ir';,'.'  irmetil  à  l'eau,  aussi  aciduhk); 
dépo9Cz-lcs  dans  une  terrine,  arrosez-les  avec  du  sirop,  laissez-les  refroidir.  —  Préparez  la  même  quantité 
de  petites  boules  de  poires,  laitcs-les  cnire  dans  nn  sirop  léger,  en  les  tenant  fermes  ;  ^utlei-en  le  liquide, 
et  couvrez-les  avec  du  sirop  routai  nu  c^u  niiu  m  ;;i'iai;  donnes  un  seul  bonlilon  au  sirop,  afin  de  colorer 

les  fruits  d'un  beau  rouj;e;  laissez-les  ri  lVoidir  dans  ce  sirop. 

Une  heure  après,  cgoutlez  les  houles  de  pommes  et  de  poires  sur  un  linge.  Prenez  2  petites  casse- 
roles; dana  l'une  mettes  S  enillerécs  de  boules  de  pommes,  dans  l'antre  S  cuillerées  de  poires;  amnés- 
ies avec  de  la  frelée  nii-iiri^e  ;  iirniie/-Ies  eii-iiile  une  une.  a  l'aide  d'une  Innîoire.  pour  les  nirinter 
contre  les  parois  cl  le  fond  d  un  moule  à  cjiiudrc  uni,  tenu  sur  glace;  alternez  les  nuances,  dans  l'ordre 
qi^dîqne  le  dessin. 

Quand  la  suédoise  est  montée,  enii)li.ssez-en  le  \  Ide  avec  un  appareil  (!<•  pain  de  fruits  :  pèches,  amandes 
on  autres,  lié  sur  glace,  fini  au  dernier  moment,  avec  un  salpicou  de  fruits  conûls.  Laisses  raffermir 
fiappareU  une  hmre. 

Au  moment  de  servir,  irenip<  /  le  niooleAl'eau  chnndc,  et  renversez  la  suédoise  sur  un  fond  en  pas* 
tillage  orné  avec  une  pelite  l>iiMliiri'.  Dresde/,  sur  le  haut  une  rosace  de  feuilles  d'anf;éli<[ue  et  écorces 
d'orange,  confites,  en  laissiuil  un  vide  sur  le  milieu;  ù  cet  endroit.  iiii|ue.-;  un  liàtelel  garni  de  fruits. 

1.  Cm  aiuiIhM  Mal  fiJtriqiiâM  n  anglelamt  «a  1m  Uwn  ai^aurd'biii  iUm  ton»  1m  gnada  CMlxoi. 


2377.  —  Charlotte  napolitaine. 


3378.  —  Charlotte  A  la  Princesse  de  Galles  (deasin  883). 


2379.  —  Suédoise  de  CnUta,  A  la  gelée  (deasin  310). 
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2380.  —  SnédoUe  en  pyramide. 


Pelez  une  douzaine  do  pommes,  coupcz-lcs  eu  lames  de  4  à  5  millimètres  U  épaisseur,  sur  toate  la 
lu^r  dn  frnit:  ftit«s-les  blaneUr  dus  nn  sirop,  acidulé,  en  les  tenant  fermes. 

Préparez  uno  mar<'-(|(iiiH'  (1<>  fruits,  rompo'ir'e  d"ahrirots  ,  ananas,  poires,  cerises,  reines-claudes  cl 
«bricoU,  moitié  coufils;  tous  ces  fruits  suut  d  abord  lavés  à  l'eau  tiède,  puis  distribues  en  quartiers.  Dépo> 
sei-les  dans  une  terrine,  ajontet  quelques  quartiera  d'orange  parés  i  vif,  firaises,  ftamlKMaes,  gnweiMes 
crues;  liez-les  avec  un  petit  appareil  de  pain  d'abricots  au  marasquin,  et  versez  cet  appareil  dans  un  rooulo 
à  pyramide  incrusté  sur  glace,  préalablement  foncé  avec  des  baudcs  de  pâte  froUc  <'i  la  napolitaine,  cuites. 

Quand  l'appareil  est  bien  raffermi,  démoulez  la  pyramide  sur  une  couche  de  gelée  prise  sur  plat,  et 
masquez-en  les  surfaces  avec  une  couche  mince  de  marmelade  d'abricots  tiède  et  bien  réduite:  liascz-la. 
Quand  elle  est  bien  froide,  (lérorez  les  «pialre  faces  avec  dos  fruits  confits.  d'espiM-e.  «'t  de  nuances  diffé- 
rentes. Tenez  sur  le  haut,  ù  luide  d'un  hàlelet.  une  grosse  reiue-claude.  coulite  ou  uue  petite  pomme 
tournée,  coite  «a  ûrop«  garnie  de  gelée,  et  entourée  de  feuille  d'angélique. 


Mettez,  dans  une  terrine,  la  valeur  d'un  demi-littre  de  puréede  reinettes  de  Canada,  passée  à  l'étamioe: 
él«ideK>la  arec  du  lait  d'amandes  sucré,  collé,  vanillé. 

Incrustez  sur  glace  un  moule  à  timbale  uni,  de  forme  haute;  montez  contre  les  parois  intérieures  du 
moule,  des  bâtonnets  do  pommes  coupés  à  la  colonne,  cuits  dans  du  sirop,  mais  dont  la  moitié  aura  été 
rougie  avec  du  carmin  d'offlce;  montea-les  debout,  contre  les  parois  du  moule,  par  rangs,  en  ayant  soin 
de  les  tremper  à  mesure  dans  la  gdée  mi-prise,  et  d'alterner  les  nuances;  garnisses  également  le  fond  dn 
moule.  Kniplissez  aloi-s  le  vide  tie  re  moule  avec  l  appareil  aux  pommes,  lié  au  moment:  tenez  une  heure 
le  moule  sur  glace.  Au  niumcnt  de  servir,  trcmpcz-lc  à  l'eau  chaude,  et  démoulez  la  suédoise  sur  un  plat 
Itaidi  entoores-le»  à  sa  base,  avee  un  cordon  de  gelée  donce,  hachée. 


Aree  une  cailler  à  racine  de  moyenne  grosseur,  coupez  des  poires  et  des  pommes  pelées;  faites-Ies 
très-lég^ranent  Manchir  aéparément;  laisses  les  pommes  blanches  et  rougisses  les  poires;  tmes-les  dans 
du  sirop. 

Arec  de  la  purée  ou  de  la  marmelade  d'abricots,  prépares  un  petit  appareil  de  crème  bUTaroise,  CvUc,  . 
fiai  avec  très-peu  de  crème  fouettée. 

Prépares  un  gros  salpicon  de  fruits  variés,  conflls  :  reines-daudcs,  abricots,  coings,  ananas,  éeorees 
déranges,  une  poliriM'i'  de  niisins  de  Siiiyriie  et  des  cerises  nii-surre  :  ces  ilerniéres  restent  cntifTOS:  ajoutez 
une  pincée  de  pistaches  et  queUiuiis  amandes  blanches.  Les  fruits  conlits  doivent  être  lavés  à  l'eau  tiède 
avant  d'être  coupés;  mettes-les  dans  une  terrine,  arros«e-les  avec  du  marasquin. 

Incrustez  sur  pince  un  moule  .'i  tinihale:  masquez-en  le  fond  avec  iiiie  belle  rosace,  composée  avec  de 
l'ananas,  angéliquc,  cerises  mi-sucre,  reiues-claudcs.  écurces  d'orangi^,  amandt?»  et  pistaches:  il  faut 
appli<iuer  le  décor,  en  trempant  à  mesure  les  détails  dans  de  la  gelée  d'orange  mi-pris(^  Contre  les  parois, 
du  moule,  montez  sjinétriqnemcnt,  et  par  rangs,  Ics  boules  de  pommes  et  poires,  enlreniélées  avec  quel- 
ques rangs  de  mirabelles  coiintes,  sans  noyaux,  lavées  A  l'eau  tiède;  poses  les  fruits,  en  les  trempant  A 
mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise. 

Liez  l'appardl  aux  abricot*  sur  glace,  et  (àites^en  prendre  une  couche  an  Ibnd  dn  moule:  sur  cette 
couche  posez  un  ]ietit  moule  êlainé,  ])liis  ('troit  que  le  [ireiiiier,  et  plein  de  glace  pili^e;  coulez  alors  du 
mémo  appareil  autour  de  ce  moule,  aliu  de  remplir  le  vide;  quand  il  est  raffermi,  enlevez  le  petit  moule, 
après  llavoir  rempli  avec  de  l'eau  tiède;  puis  remplisses  le  vide  qull  laisse  avee  le  salpicon  de  firuits,  égoutté 
ctliéasec  III)  ])eii  d',i[i|iar<'il  liavarois. 

Masquez  le  haut  avec  uue  couche  d'appareil  aux  abricots,  et  ensuite  avec  un  rond  de  papier.  Tenez  le 
moule  sur  glace  une  benre; démoules  ensuite  la  chartreuse  sur  un  plat  froid  ou  sur  un  petit  socle  en  sucre, 
taillé  de  forme  basse;  «moures-en  la  base  aveç  des  rdnes^laudes  ou  de  grasses  firaises  nappées  A  la  gelée. 


2381.  —  Suédoise  de  pommes,  à  la  reine. 


2382.  -  Suédoise  moderne. 


£MTaiiM£TSDE  DUUCiîL'B,  FROIDS  :  CUÂUTUEUSCS  DE  FRUITS. 


2383.  —  Chartreuse  de  fruits. 


Pelez  de  groaMS  pommes  de  Calville,  et,  avec  un  tubo  fi  colonne,  coupez  des  bâtonnets  de  trois  quarts 
de  centimètre  d'épaineur,  sur  trois  de  longueur.  Fultes-ics  biaiichir  à  l'eiiu  acidulée;  égouttez  et  laissez- 
les  raflroMlr  dans  do  drop. 

Sur  (le  grosses  poins  coopci  des  bâtonnets  Ac  m<'  me  dimension  que  les  premiens  cidM^lM  Mgtoe» 
ment  dans  un  sirop  nmgi  arec  du  carmin;  laissez-les  refroidir. 

Avee  les  panina  des  pommea.  sacra  et  vanille,  prépares  nne  manndade;  quand  élle  est  ftdda,  délayea» 
la  avec  de  la  gaUe  edlée,  au  klnch;  essayai  sa  coniiMance  sur  glace  t  ello  doit  avoir  cdie  d'un  pain 
defttUls. 

Égoattes  les  bâtonnets  de  pommes  sur  un  linge  et  ceux  de  poires  sur  un  autre.  Prenes-les  ensuite  un 
à  un,  trempez-les  dans  do  la  goicc  mi-prise,  et  rangez-les  contre  les  parois  d'un  moule  A  tinbale  entOOiA 
de  glace  pilée;  disposez-les  do  façon  h  former  des  bandes  rouges  et  blanches,  alternées. 

Tournez  l'appareil  aux  pommes  sur  glace  pour  le  lier,  puis  faites-en  prendre  une  couche  au  fond  du 
moulet  sur  cdle-ct  ranges  nne  covcbe  de  ftvlls  conflls, coupés  etmêlés;  convres  STee  de  la  gelée  mi-prise, 
nu  mnnsqiiin.  Quand  la  geMo  est  prise,  conioz  uncautrc  couche  d^pparsil  aux  pommes;  alternes  la  gelée 
et  l'appareil,  jusqu'à  ce  que  le  moule  soit  plein. 

Une  heore  après,  dÂnonles  ht  chartreuse  sur  un  plat;  omei  le  dems  arec  n  ae  jolie  rosace  do  (hiils, 
et  enU>nres-la  avee  des  croûtons  de  gelée  on  des  qnarlters  d*omnge,  parés  à  vif. 


Prenez  un  moule  en  fer-blanc,  sans  fond  ot  à  charnières,  ayant  la  forme  un  peu  évas(^c.  J'ai  fait  faire 
ces  moules  de  deux  différents  diamètres,  afin  de  pouvoir  obtcuir  des  imitations  de  baquets  pour  les  diuers 
nombreux  et  aussi  pour  les  petits  dtners.  La  pelila  moules  ont  10  centimètres  de  hauteur  et  IS  de  diamètre 
sur  le  haut,  9  à  la  base.  Les  grands  moules  ont  IS  cenlimètrea  de  hanteur,  11^  de  diamètre  sur  le  hant  él 
10  A  la  base. 

Atcc  un  appareil  de  htscult  à  11  eeuft,  ponases  A  la  poche,  sur  papier.  10  A 18  montants,  en  forme  de 

biscuits  A  la  cuiller,  peu  épais,  ayant  un  centimètre  en  plus  que  la  hauteur  du  moule  choisi.  Pour  les 
petits  moules,^n  centimètre  et  demi  de  largeur  est  suffisant;  pour  les  plus  gros,  il  faut  leur  donner  un 
peu  plus  de  2  centimètres.  Ils  doivent  être  tous  égaux  en  longueur  et  en  lai^ur.  Avant  de  les  cuire,  sau- 
poudrez-les avec  de  la  glace  de  sucre,  A  l'aide  d'un  petit  sac  enélaniine;  cdaes-les  à  four  doux,  adn  de  les 
obtenir  d'une  Jfclle  teinte.  A  vMé  de  cen\-ri,  il  faut  on  pousser  3  OU  A  nU  pen  plus  larget  et  un  pen  pIns 
hauts  :  ils  doi*  nt  senir  à  imiter  les  anses  saillantes  du  loquet 

Quand  les  biscolls  sont  fWrids,  pares-les  droit  sur  le  cAté  et  sur  on  bont,  «n  ayant  soin  de  les  couper 
très  légèrement  en  pointe,  afin  (ÎV  pouvoir  les  ranger  l'un  à  côtO  do  l'nnlro  rontro  les  parois  inti  ricurcs  du 
monte  :  les  deui  mootauls,  dispoitcs  poar  les  anses,  doivent  être  percés  à  jour  avec  un  tube  a  colonne,  sur 
le  eOté  le  plus  large. 

^  Poncez  d'abord  le  moule  A  titre  d'essai, afin  d'ajuster  convenablement  les  montants  formant  les  deux 
anses  saillantes  :  collos-ci  doivent  se  trouver  exactement  placées  l'une  vis-.'i-vis  de  l'autre.  Prenez  alors  les 
montants  un  à  un,  irempez-lus  vivemcut,  sur  un  côté  seulement,  dans  du  sucre  da  cassé»,  aliu  de  les  coller 
ensemlde.  Laisses  bien  reboidir  le  sucre,  puis  démoules  le  baquet,  et  gtisseï  dans  le  fond  une  abaisse 
ronde  en  biscuit,  afin  de  fermer  le  vide.  Fntouroz-le  alors,  en  imitation  de  corde,  avec  deux  bandes  on 
sucre  filé  à  Ja  jetée,  bien  blanc,  coupées  bien  égales,  d'un  cculimètre  ou  deux  de  largeur.  L'une  de  ces 
bandes  ûoit  être  appliquée  A  petite  distance  de  la  base,  et  l'Autre  A  petite  distance  des  bords  supérieure 
du  baquet.  Posez  celui-ci  sur  un  plat  couvert  d'une  serviette  pliée,  ou  colles  le  tout  simplement  sur  un 
{lat;  en  ce  cas,  entourez-le  à  sa  base  avec  une  gamituro  de  petits  gAteaux,  de  croâlons  de  gelée  douce 
ou  de  quartiers  d'orange,  garnis. 

I  CsMicNdah«MplÉe4dmupoMMplit,MraredtnaMir  |MtMirdMecDd^ 


2884  —  Petit  baquet  A  la  «rème  (dessin  303). 


H 


CUISINE  CLASSIQUE. 


Au  luoineut  de  servir,  remplissez  le  LiKjuct  .-ncc  un  appareil  bavarois  à  la  crème,  lié  au  aMMieilt; 
eoToyei-le  anaattât  —  On  peut  remplactr  cet  appareil  par  une  erëme  plonbière. 


versez  danfî  un  poiil  m  3  dérilitros  iIl'  ^clée  doucp,  cLirifuH';  ajontoz  3  di'rilitres  de  sue:  flllré  moitié 
d'oraages  et  moitié  de  citrons;  puis  3  décilitres  de  sirop  à  30  degrés  :  par  celte  addiiiou,  la  gelée  doit  se 
tKMiTer  très-sacrée  et  peu  coUée.  Verm-lB  dans  an  monte  ft  bordure  uni,  ayant  un  couvercle  pour  h 
totncr;  lutez-en  les  jointures,  et  fàîtes-le  frapper  uoe  heure  afee  delà  glace  salée. 

Mettez  dans  une  casserole  plaie  12  tranches  d'annnas  crues  ou  cuili^,  peu  épaisses,  12  quartiers 
d'oraogc,  parés  à  vif,  12  quartiers  de  pécbe  et  12  demi-atiricols  crus,  pcles;  ajoutez  à  10  rcincs-claudes 
coDfltes  et  «nn  poignée  de  cerises  mi-eneie,  lavées  *  l'eau  tiède.  Arroses  les  flrulls  avec  nn  peu  do  sirop  à 
32  degn'-s,  mêlé  arec  du  marnsqiiin.  Couvrez  l'ouverture  de  la  cns'-t'nilc  nvec  du  ]);ipier,  puis  aver  s<in 
couvci°clc,  et  CQtoures-la  avec  de  la  glace  légcretueot  salée,  aiiu  de  i>uisir  les  fruits  sans  les  congeler. 
'  An  BMHndBt  de  servir,  démonlet  la  bordure  sor  nn  petit  plat  trtM,  et  dresses  les  ftuils  en  pyramide 
dans  le  vide  de  la  bordure,  en  résen  ant  les  tranches  d'ananas  ;  arrosez  les  fruits  avec  quelques  cuillerées 
de  sorbet  au  nurasquio,  et  dressez  les  tranches  d'ananas  en  couronne,  debout,  entre  la  bordure  etlapym- 
nlde;  poses  une  reine-clandc  sur  le  haut  de  eclic-ei.  et  envoyez  aussitôt  l'entremets. 


dessus  de  la  coupe  c^t  garni  d'une  ahai^ihc  plate,  également  eu  uougat,  porluut  sur  bun  ceutrc  uu  support 
en  bois  masqué  de  papier  Manc  on  de  pûlillage.  Ce  support  est  destiné  A  fiiciliter  le  dressage  «ta  ihiils. 

Les  (juartiers  d'orange  SMit  glacés  à  la  main,  an  soere  an  «usé,  et  reflroidJs  sor  nn  plafond  légère- 
ment huilé. 

Pour  monter  le  eroqvemboaclie,  on  eommenee  natureltement  par  la  bas»;  on  trempe  légèrement  les 

quartiers  dans  le  sucre,  d'un  bout,  et  on  ]io.se  debout  sur  l'abaisse  eu  nougat,  en  les  inclinant  légèrement 
en  dedans,  mais  sans  qu'ils  se  touchent.  Ou  les  soutient  à  l'intérieur  A  l'aide  de  petits  gâteaux  disposés 
entre  le  support  et  la  couronne  formée  par  les  quartiers. 

Quand  la  première  couronne  est  consolidée,  on  commence  la  deuxième,  en  opérant  comme  aupa- 
ravant, mais  en  obsen'ant  de  la  tenir  plus  étroite  que  la  première  :  il  eu  est  de  m**me  pour  la  troisième 
couronne.  Cette  dernière  est  surmontée  d'un  petit  ananas  imité  eu  pâte  d'aniaudcs,  et  glace  au  amè;  les 
fenOtes  sont  imitées  en  angélique. 

Les  trois  couronnes  sont  soutenues  à  leur  base  par  une  rliaînc  de  grosses  cerises  ou  de  mirabelles 
confltes,  glacées  au  caiti.  Sur  le  bord  de  la  coupe  en  nougat  sont  dis|)osées  des  grappes  de  raisins  frais, 
Sucées  au  eossé.  —  La  base  de  la  coupe  est  garnie  avee  des  quartiers  d'orange,  en  deorce,  gamb  de  gelée 
rose,  à  l'orange.  —  Par  précaution,  il  convient  de  coller  la  eoape  sur  le  plat,  afin  de  mettre  la  pièce  A 
l'abii  de  tout  accident. 


Cboisissiu!  Tin  cent  de  marrons  d'une  ëfînle  trrosseur;  fenciez-les,  faites  les  prriller,  en  les  tenant  aussi 
blaucâ  que  possible;  supphmcz-en  l'écorcc  eu  mOmc  tciiiits  que  la  peau,  et  piquez-Ics  au  bout  de  petites 
brocketles  en  bols;  Irempec-les  dans  du  soere  an  easa,  et  laisses  égontter  le  aœre,  et  toumea  ■  Jusqank  eeqofB 
soit  froid.  Piquez  tour  h  tour  ces  brocbetlcs,  pnr  le  roi»'-  opposi'-  d'une  pastoirc  renversée,  en  les  pen- 
chant en  dehors.  Quand  le  sucre  est  froid,  détachez  les  marrons,  et  montes^ea  contre  les  parois  et  le  fond 
dhm  moule  A  dtaie,  légèrèment  huilé,  en  aj'ant  noita  de  les  tremper  A  mesure  dans  du  ancre  an  eoné.nai» 
légteement,  juste  aases  pour  l(>s  coller  ensemble.  Quand  le  sucre  est  refroidi,  dég^ngcz  le  crociuembourbi'. 
et  démoulez-lo  sur  une  serviette  pliée;  iHtsez  sur  lohaut  un  pompon  en  sucre  fdé;  entonrez-lc»  à  sa  hase, 
avec  une  couronne  de  petites  caisses  d'office,  garnies  chacune  avec  un  {)vtit  fruit  confit»  glacé  an  anersi 

1.  Quel  que  MU  l'ubj<>t  qu'oD  veut  glacer  à  la  liniclu.tic,  il  («ui,  »ftit  Vuair  tnmfi  éum  ht  MCM,  Uncr  tibaii  (fraticr 
A!l«t<l,  p«l»  xomer  ta  bractene  J/mtA  n      le  «mm  hM  à  peu  prè*  IMd  t  alen  «w        ta  faocteue. 


. .  338B.  —  Suprême  do  frnita  A  la  mpditalne. 


^  Croqnembouche  d'orangea,  sur  aode  (dessin  341).. 


3387.  —  Croquembouohe  de  marrons. 


BNTRBMBTS  DB  OOVCBVB,  FROIDS  t  CBOQUBHBODCBBS,  COUPB. 


SSS8.  —  GroqvMdmidW  te  mnm* enlti,  ilt  Ghutlllj. 

GhoiaféBes  da  marroos  eonAls.  l»ien  eotten,  d'Une        grossenr;  dites-les  eècher  à  Yébm  dooee^ 

Prcnrz-Ins  piisiiito  un  h  un.  nvfc  doux  doifits,  o\  lromppz-lr»s  rl.i!)s  du  siirre  •aMttf.d'Ua  e4yié aeolemeiltj 
failes-bieu  égouttcr  le  &ucrc.  et  rangex-los  à  distance  sur  un  plafuud  huilé. 

Huiles  trts-légèrànent  nn  grand  moule  à  dAmc.  Pienei  de  nouveau  les  marrons  un  ft  un,  tiempea^os 
encore  dans  le  sucre  du  coto  qui  n'n  ]).is  •'-ti'  •^]:\ré,  malt  ausst  légèrement  que  peasiUe,  et  rangm^es 
symétriquement  au  fond  ei  autour  du  moule,  en  les  collant  ensemble.  .  . 

Quand  le  sucre  est  llroid.  démoulée  le  croquembouche;  dresses^  sir  me  servtotte  plléc,  et  serwale 
en  même  tempe  que  de  la  crème  fouettée,  t  la  TsniUe.  ... 

2389.  —  Croquembouche  à  la  châtelaine. 

Préparez  une  pâte  de  marrons  au  sucre  cuit  et  à  la  Tanille,  telle  qu'elle  est  décrite  à  l'article  2lik. 
Sans  la  laisser  refroidir,  dirâez-la  en  petites  parties,  et  roulettes  en  iMoIes  de  la  groasenrd^ne  mfrabelltf, 
Men  égales.  Itnn^cz-les  à  mesure  sur  un  plafond,  couvrex-les  avec  une  fouille  de  papier,  et  Taitcs-Ies 
si^cher  une  hniin-  à  iV-iuvc  douro;  piqucz-lcs ensuite  avec  une  brochcffo,  et  trcmpcz-los  à  moitié  senlcment 
dans  du  sucre  au  cassé;  laissez  bien  cgoutter  le  sucre,  et  rangez-les  sur  un  plafond  légèrement  huilé. 

-Quand  te  sucre  est  flraid,  prenea  lee  petites  Imules  avee  deux  doigts»  «t  trempeo-les  de  noureav  dans 
le  sucre.  légiVomcnt  ot  seulement  du  rni>-  qui  n'a  pas  été  glaoé.  ]Iontes>-les  à  mesure  sfroélriquement 
autour  d'un  moule  à  cltarlotte,  sans  bire  de  fond. 

Quand  le  suera  est  froid,  démoulei  le  croqnemliouche  aur  une  senielte  pliée,  «t  garnisse»^  le  vide 
Bvee  une  plombière  an  lait  d'amandes. 

2390.  —  Croquembeuebe  de  génoise,  aux  fraises. 

ruispz  nno  plnqiif»  de  génoise  ayant  an  centimètre  d'épaisseur;  dislribiin/.-la  en  croissant.s,  avr-c  nn 
coupe-pâle  de  k  à  5  centimètres  de  diamètre:  abattez  les  angles  de  ces  croissants  de  façon  à  leur  donner 
là  Ibrme  de  petits  quartiers  d'orange;  ftltes^es  sécher  à  i'étur»  douce.  —  'Pienes  la  mdtié  de  ei>s  erols- 
aanls,  plqiuv-lcs  an  bout  dp  pnfilos  lirnrlioltes  pour  les  j;!nr<>r.  d'un  c/\fé  senlemonf.avpc  dnsnrro  mi  rassè, 
blanc;  piquez  à  mesure  les  brochettes  sur  une  grille  à  pâtisserie.  Glacez  l'autre  moitié  des  croissants,  arec 
du  sucre  rose.  Quand  le  aucre  est  tout  à  foit  fkvid,  détaches  les  crissants,  et  montec-lcs  en  couronnes 
superposées  contre  les  pnrois  d'un  moule  .'i  limbalo  uni,  lég&remenl  huilé,  on  ayant  soin  de  les  tremper 
A  mesure  dans  du  sucre  au  catti,  mais  seulement  assez  pour  les  coller  eosemble.  Quand  le  sucre  est  bien 
reOroidi,  démoules  le  croquembondia  anr  un  plat;  bofdec-teen  deisnaaTee  du  sucre  filé,cntourcz-le,  é  sa 
base,  avec  de  petites  bouchées  aux  fraiaes,  puis  empliasea^n  te  vide  atee  une  crème  plomblère aux  fraisas, 
dressée  en  lœiwr. 

S3H.  —  Groquemboadie  de  petits  ebenx  i  la  crème  (dessin  S48). 

Préparez  environ  150  petits  choux  de  forme  ronde;  quand  ils  sont  cuits,  ils  doivent  avoir  la  grosseur 
d'une  mirabdte;  garnlsscz-lcs  intérieurement  avec  de  la  crème  fran^panc  aux  amandes,  vanilléo. 

Cnisez  ton  petit  poêlon  do  surr^  an  fj^v'.  Huilo)',  li-jr^roniont  nn  moule  uni,  de  forme  roniqiip,  — 
Piquez  les  choux  à  de  petites  brocliclles,  trcmpe^-lcs  virement  dans  lo  sucre  au  oufé,  d'un  côté  seule- 
ment, et  montei-les  A  mesure,  par  ranjee  superposés,  eontre  les  parois  intérieures  du  monte.  Quaiid  le 
rroquoniliiiiiflir  rst  r.  Troidi,  dr-nmiili  /-Ir  <i\y  nii  sorlc  d'entremets,  en  sucre  ou  en pnstillagé; CCUeswirlè 
iiaut  une  petite  coupe  eu  sucre  lilé,  oriiéo  avec  un  petit  pompon  rose  ou  blanc. 

•  'i 

2393.  —  Coupe  en  nougat,  garnie  de  fruits  glacés. 
Avec  GOO  grammes  d'amandes  coupées  en  Ûlets,  250  grammes  de  sucre  en  poudre,  le  suc  de  2  citrons. 
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ftiipÊm  on  ipinnil  à  nongiit,  en  procédant  d'aiirès  la  méthode  preacrite  an  chavire  de  la  MHnirli. 

Quand  il  rst  h  point,  prencz-lc  par  petites  p;irlifs  pour  Ifs  npinlir,  cf.  avec  cellos-ci,  fonrpz  vivninont  im 
moule  à  coupe  et  son  pied,  l'un  et  l'autre  légèrement  huilés,  luais  eu  teuaot  le  nougat  miuce.  Quand  le 
Dovgat  eat  reAroMl.  dénonlec  la  coupe  et  te  pted.  et  Mrad»4ei  enaerable  avec  dn  anera  an  caramel  blond; 
lixes  alors  la  coupe  sur  le  centre  d'un  plat  ou  d'un  fond  en  pastillage  coll<''  sur  un  plat  Omci-la  a?ee 
S  anses  en  nougat,  préparées  avec  des  amandes  hachées;  collez  également  ces  anses. 

Qnand  la  coupe  est  ainsi  disposée,  eollci  d^boid  an  centra  dn  platean  aopdrienr  nne  petite  pyramide 
eompoaée  arec  des  ihiits  conflts,  en  ka  collant  lea  nna  avec  lea  anirm.  De  celte  bçon,  il  est  pins  bcile  de 
monter  synKMriquemont  l^^s  fruits. 

Faites  un  choix  de  fruits  cuutlts  et  frais  :  pruues,  poires,  abricots,  ananas,  cerises,  dattes,  raisins  frais, 
quartiers  d'orange.  fIraiseB  ou  grappes  de  groseilles:  glaeei-lee  an  sucre  an  eaui,  et  labsss  reftaridir  le 
sucre.  Grouiioz-les  ensuite  autour  ri'*  h  pymmidp,  rn  l<'s  trempant  tri's-li^gèreiuent  cue<irc  dans  le  sucre, 
afin  de  ne  pas  les  coller  trop,  ce  qui  devient  désagréable  pour  ceux  qui  ont  à  s'en  servir.  Entremêlez  les 
fhùts  avec  des  losanges  d'angélique,  également  glacés  an  sucre.  Entouras  aussi  la  Inmc  de  la  coupe  am 
de  Jolis  Jhilto  variés,  nuds  sans  les  coller. 


Houles  en  nougat  nne  eoupe  et  son  pied,  en  procédant  comme  il  vimit  d'être  dit;  sondes  les  deux 

parties  ensemble,  collez  la  coupe  sur  le  centre  d'un  plat,  et  ornez-la  avec  deux  anses;  bordez-la  avec 
une  couronne  de  demi-amandes  confites  et  glacées  au  cMsé  ;  entourez-la,  à  sa  base,  avec  de  petits  nougats 
foncés  dans  des  moules  à  daiiole.  Au  dernier  moment,  empliaseï  le  vide  de  la  coupe  aToc  de  la  bonne 
crème  fimettée»  bien  forme,  putfiiméeà  la  vanille, 


ha  moules  à  eome  d^bondance  sont  ordinairement  en  deux  plèeea  et  à  ehamière. 

HuIIpz  intérieureuieut  les  deux  parties  du  moule,  feruiez-le  avec  soin,  et  moulez  la  corne  avec  du 
nougat  préparé  avec  des  amandes  coupées  en  petite  dés,  eu  observant  de  bien  pousser  l'appareil  jusqu'au 
fond  dn  moule  arec  le  manche  d'une  euiUer,.  légèrement  huilé,  mais  surtout  en  évitant  de  laisser  des 
parties  vides. 

Quand  le  nougat  est  rofroiili,  démoulez  la  corne,  ol  (iipssez-la;  soutenez-la  eu  «lissons  avec  un  petit 
appui  égaicmcut  en  nougat,  atiu  de  la  maintenir  dapluuibi  bordez-la  avec  uue  julie  couronne  en  sucre 
filé.  Ganilases  l'embonéhnra  de  la  eome  avec  des  fruits  Tsriéa,  frais  on  conllls,  gtacés  an  emè,  en  les 

groupant  av«-  poiM. 

Cet  entremets  est  tréssigréablo,  trcs-disUngué,  mais  dans  un  dtner  choisi  il  ne  saurait  être  servi 
sans  être  aoeompogné  d'nn  autre  entrenels.  —  Ces  sortes  d'entremets  conviennent  pour  figurer  sur 
taUft. 


Les  cornes  sont  posées  debout  sur  une  coupe  à  pied;  la  coupe  et  les  cornes  sont  en  nougat 
d'amandes. 

Pour  donner  toute  la  solidité  à  cette  pièce,  il  convient  d'Abord  de  coller  la  eoupe  sur  le  plat,  et  ensuite 

de  dbposcr  sur  son  centre  un  support  f>n  nougat,  sur  Ie<iuel  les  deux  cornes  trouvent  l'appui  nécessaire 
pour  les  maintenir  d'aplomb.  Ce  support  est  dissimulé  au  regard  par  des  fruits  glacés  disposés  entre  les 
deux  cornes,  des  deux  ediés. 

I>a  foupr  est  bonioe  sur  le  haut  par  une  chaîne  d'amandes  vertes,  confites  et  glac/'es  au  cassé. 

Les  cornes  sont  collées  au  surro  sur  le  haut  et  sur  la  coupe.  Elles  sont  ornées  avec  des  détails  en 
pAte  demandes  et  avee  un  pouipuu  en  sucre  flIA;  leur  onbouchure  est  gainie  «vee  des  petiis  frnits 


9898.  —  Coupe  em  Mugnt,  A  la  Cbantilly. 


SSB4.  —  ConiM  d'abendaaee,  gamiet  de  firuits  glacés. 


2388.  —  Gomas  jumelles,  en  nougat  (dessin  342). 
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■coniils,  eulremèlé:i  de  feuilles  imitées  en  sucre  ou  en  angciique  conûte.  Ces  fruits  se  composent  de  petites 
poins,  de  KiiM»«taiiilei,  de  eeriaes»  âUMiMtt,  alnlielIeB  et  quitien  dteenas,  pnii  de  ndsiw  lirtia,  de 

■quartiers  fl'oranRO,  de  f^rappps  de  groseilles  on  (ie  grosses  fraises,  quand  la  snison  le  permet. 


La  base  de  la  coupe  est  garnie  arec  des  petits  gâteaux  coup<b  en  forme  de  carré  long,  et  dressés  à 
chenL  —  Cette  pièce  est  disposée  pour  aller  lur  taJde. 


Aveedel'SippRidliinerlogae.eoadNe  anr  dn  papier.à  l'aide  d'niiepoèfae,desiMnilMil»dê  laleiigiienr 

de  8  à  10  centimètres;  cuisez-les  à  four  très-doux;  qu{ind  ils  sont  sers  et  refroidis,  mllez-Ies  h  la  glace- 
Toyale,  debout  sur  une  abaisse  ronde  en  pâte  napolitaine,  en  les  assemblant,  pour  plus  de  régularité,  autour 
d'un  moale  à  ttmbale  poeé  sor  le  centre  de  l^lunse.  Quand  la  eaiiBe  est  formée  et  la  glace  bien  sèche, 
cnlcm  le  moulc;  mas([iie7  nior?  rxli  riniremcnt  ces  montants  avec  une  roiirho  lisse  de  meringue,  puis 
décores  celle  couche  avec  de  la  meringue  poussée  au  cornet.  Faites  sécher  le  décor  à  l'étuvo  chaude,  et 
Irinf  le  refMdif;  ponsset  alon  an  cornet,  dans  les  cavités  dn  décor,  de  k  naiiMlede  (Nbrieols  oa  de 
nmes-ciaudcs  ou  bien  de  la  gelée  de  groseilles;  dressez  ausailAt  la  meringue  snriuie  serviette  piiée.  el  * 
eoBpiisBSi^a  le  ride  arec  de  la  crème  fouettée,  à  la  ranille^ 


Coupez  12  ronds  de  papier  de  lii  ccutim.  de  diamètre  chacun:  rangez-les  sur  une  plaque;  sur  chaque 
Tond,  ponaseï  è  la  pocbe  un  épais  cordcn  en  meringne.  formant  nn  anneao,  enetement  du  même  dia- 
mètre que  les  ronds  tic  ji-ipior;  saupoiuln  z  ces  iinneaiix  avci-  du  sucre.  rciivensez-Ies,  et  poussez-les  à  four 
trèsHloux.  Quand  la  meringue  est  sèche,  de  belle  couleur  bioude,  sortez  les  anneaux,  laissez-les  refroidir; 
Immectes  le  papier  en  dessous  et  délaches-le  de  la  meringne.  Assembles  alon  les  aoneanz  de  deux 
-en  deux,  et  dresses-Ies  Tan  sar  l'antre,  en  les  collant  avec  de  la  meringue;  masquez  les  parois  aree 
une  couclic  do  meringue,  décorez-les  ensuite  au  cornet,  aussi  avec  de  la  meringue.  Saupoudres  le  décor 
arec  du  sucre  fin,  faites-le  sécher  ii  four  très^oux,  laissez  refroidir. 

lyiautre  part,  inenei  une  abaisse  ronde,  en  plie  cuite,  coupée  dn  diamètre  de  la  meringue;  masquei- 
la,  en  ddme  sur  une  surface,  arec  de  in  innringiie;  sur  ce  dôm^  poossesan  COmetOD  J<ril  déCOT;  saupoiH  ^ 
4m-le  avec  du  sucre,  et  faites-lui  prendre  belle  couleur. 

Quand  ta  meringue  est  reftoidie.  oni«»en  les  caTités  du  décor  arec  de  la  confiture;  puis  dresse>4a 
sur  un  foml  en  pnstillagç  ou  sur  une  serviette,  disposée  sur  i)lat:  couvn'z-!;i  avec  l'abaisse  décori'o.  —  Cette 
meringue  ainsi  préparée  est  disposé'e  pour  ûgurersur  table.  C'est  au  moment  de  la  présenter  auxconrires, 
•qtfon  enlèfo  le  confwde  pour  garnir  le  vide  aree  une  glace  aux  fruits,  on  aim|dement  afae  do  la 
«rème  foneUée  et  paiflnnée. 


Les  meringues  rcprésend 'f- pnr  le  ili'«in  sont  de  forme  mignonne;  elles  n'ont  pas  pluf  doScentlmètraa 
et  demi  de  diamètre,  c'est  juste  la  grosseur  qui  convient;  trop  grosses,  elles  sont  moins  flMsQes  t  dresser, 
et  sont  moins  tiégantes. 

Préparez  un  appareil  à  meringue  me  8  à  9  blancs  d'œuf,  250  grammes  ancre,  250  grammes  glace  de 
sucre.  Prcnez-Ie  par  petites  parties  avec  une  cnillèrc  à  bouche,  en  fer  mince;  appnyez  l'appareil  contre  le 
bord  de  la  bassine,  et  roulez-le  pour  le  lisser  et  lui  faire  prendre  du  corps,  absolument  de  la  môme 
fiifon  qu'm  opère  «ree  la  pftle  A  chou,  pour  coucher  les  pains  de  ta  Meequo.  Lals8e»4e  ensuite 
tomber  sur  le  papier,  en  tenant  perpendiculairement  la  ruilli  re;  aussitôt  que  l'apjvireil  touche  an 
papier,  tournez  lentement  la  cuiller  do  droite  à  gauche,  de  façon  qu'il  tombe  en  forme  arrondie,  en 
conserrant  sur  le  ceatre  une  petite  cavité,  formée  par  la  pointe  de  rkppareil  qui  vient  se  lenniner  lA. 
Cette  opénilion  est  UD  peu  minutimiae  et  oige  une  certidne  pratique;  mais  en  somme,  elle  n'olTre  pas  de 
^ndes  difflcnités;  dtaîllenrs,  on  ne  doit  point  regietler  lapeine^  en  raison  du  résultat  qu'on  obtient. 


sais.  —  Saringno  à  raaeienM. 


S9S7.  —  Meringue  garnie  de  glace  aux  fraises  (dessin  332). 


aSM.  —  Meringnea  dn  Bol  (dassia  315). 
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Il  filut  eoneber  I«  nuringaes  à  distance,  car  rtppareti  afathlne  tonjoun  nu  peu.  —  Quand  1« 

in«infni(»  sont  rouriii  i  s.  sniipniidrcz-les  avec  une  couche  mince  de  glace  de  sucre,  en  Aisant  tomber 
celle-ci  à  travers  un  sac  en  étaiiiine. 

Tenes  ainsi  les  nuringues  16  à  12  minutes,  et  enisei-les  ft  four  trèskloux,  sur  des  planches  hwnidsfc 
Qunrui  p]les  ont  pris  une  belle  couleur  et  la  consistance  nécessaire,  retirez-les  pour  It  s  viilor-,  reim-ttei- 
Ics  nu  fdiir  sur  un  pinfonil.  afln  do  faire  s(''chcr  le  côté  vidé.  Tenei-les  ensuite  24  heures  A  l'étOTS 
chaude.  Le:>  meriugues  duiveut  toujours  être  bien  sèches. 

Pour  obtenir  des  meringues  modlenses  et  fondantes,  il  faut  les  garnir  arae  la  chantiUr  vanillée, 
SB  minutes  avant  de  les  servir.  Dreases-les  ensuite  en  buisson  sur  une  serviette  pUée. 

2399.  —  Croquante  au  btane-nanger. 

Preuez  deux  moules  à  charlotte,  dont  uu  plus  haut  et  plus  large  que  l'autre;  dans  le  plus  petit,  luoulet 
on  appareil  de  blanc-manger  A  la  vanille;  tenes^e  sor  glace. 

Preoec  6  A  700  grammes  de pflteàracberintalMisses-'IaderépaissettrdeilmlIliniètres.Snroette abaisse, 

coupez  des  ronds  de  2  ccntlinèlros  ot  demi,  avec  nn  cnupe-pAlc;  uvider-Ios  sur  le  centre  avec  un  antre 
coupc-p&te  plus  petit.  Itangez-ies  sur  plaque  légèrcmeut  beurrée,  et  cuisez-les  à  four  doux,  saus  les 
tolorer. 

Qiinnd  ils  sont  froids,  glaoes-eo  la  moitié,  tfttn  côté  seulement,  avec  de  la  glace  rose,  et  l'antre  moitié 

)vec  de  la  glace  blanche. 

Quand  la  glace  est  sèche,  montes  ces  anneaux  en  spirale  contre  les  parois  dn  moule,  en  les  collant 

nvr-r  riii  pnsiiiiago  délavé  nu  bliinr  d'œuf.  Mnsquo/  nussi  le  fottd  du  moulc.  et  lalsses  sèchcT  la  cfoquaale 
quelques  heures  A  l'ëtuve  douce;  démoulez-la  ensuite. 

An  moment  de  servir,  démoula  le  Uano-manger  sur  one  aervietle  pliéc,  et  eonnaile  avee  la  cro- 
quante. 

2400.  —  Croquante  aux  abricots. 

Prenes  600  grammes  de  pflto  d'amandes,  an  sucre  cuit;  abaisses-la  en  bande  longue,  a3raint  A  pca 

fTr^  riri  lîi  iiii  rcnîiiiii'tn'  (!'i-]:riisseHr.  Avec  cette  prttr,  masqiipz  1  os  parois  extérioiirt''*:  d'ini  tiiithnl  ' 

beurré,  suudcz  la  bande,  et  découpez-la  A  jour  avec  uu  croi>orte-piècc,  de  façon  A  former  un  décor  correct. 

Bnveloppes-la  avec  une  bonde  de  papier,  et  feiles-la  sécher  au  four;  quand  elle  est  fluide,  nutsquet-ta 
extérieurement  avec  une  glace  à  la  vanille. 

Aussitôt  que  la  glace  est  sèche,  enlevez  les  découpures;  puis  sortez  la  croquante  du  moule, et  dressez- 
la  sur  une  serviette  pliée;  remplissez-la  avec  une  crème  plombiëre  aux  abricots. 

1401.  —  Vid  en  aaore  iM  (deaaia  311). 

Avee  la  pointe  d'un  petit  couteau,  pratiquez  une  i>elitc  ouverture  rondo  sur  la  partie  centrale  de  deux 
dousaines  diornlh  de  poule,  afln  de  vider  entièrement  les  coquilles  des  ptrties  liquides:  laves-les  Intérieu- 
rement; quand  elles  sont  Mon  i';:nuttoos,  rangoz-li-s  sur  iino  ffiiirlu'dopjlace  pmir  les  fiiiro  saisir  par  le  froid; 
emplisses-en  alors  la  moitié  avec  un  appareil  de  blanc-manger  naturel,  A  la  vanille,  et  l'autre  moitié  avec 
dn  blanc-manger  rose,  tros-légënmient  lié  sur  glace,  mais  assez  liquide  pour  être  eoulé  dans  le  vide  des 
CBUfs,  par  l'ouverture  pratiquée  ;  remettes-les  sur  glace. 

D'autre  part,  a^oc  du  sucre  cuit  au  ras^è,  filoz  nno  clinrponte  on  mnlons,  surtin  mouloà  bopiuro  à  fond 
rond  et  huilé;  quaud  elle  est  froide,  démoulez-la  sur  uu  plat,  bur  cette  charpente,  avec  du  sucre  lile  lin, 
formes  une  iasitation  de  nid  d'oiseau. 

Au  moment  de  senir,  brisez  tout  douromnit  !os  roqnillos  dos  n'iifs.  afin  do  mettra  h  nu  l'appareil 
do  blaac-maoger;  dressez  A  mesure  ces  œuls  imités,  daus  le  vide  du  nid.  —  Si  on  avait  à  disposition 
des  Ukooleo  en  étain,  forme  dVmf,  on  pourrait  alors  les  mooler  en  glace  i  la  crème  on  ans  frtiiii. 
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2402.  —  Pommes  à  la  parisienne. 


Botoarez  de  glace  pil<ie,  uo  moule  à  bordure  uoi  ou  à  cannelon;  moatez-leea  chartreuse  avec  des 
pommes  MaocluB  et  roses,  coupées  eo  boules  oa  en  Mtonoeb,  ea  trampant  les  détails  dans  dtla  gaM* 

mi-prise. 

Quand  les  parois  sont  masquées,  «nplisses  le  vide  da  moule  «vee  vu  appareil  de  pain  de  ponmai,  à 

la  crème. 

Feies  et  townci  11  beUes  maifiés  de  pommes  d'éitaie  grosseor;  eaise»to  bien  blanebes,  nn.pea 

formos;  fHilos-lcs  refroidir  dans  du  sirop.  I^^'outlez-lcs,  et  nappcz-les  avec  da  sac  de  poOUDMS  aOClé  et 
i:éduil  à  peu  près  à  la  nappt.  de  façou  à  masquer  légèrement  les  fruits. 

Au  moment  de  servir,  démoules  la  bordure  sur  un  plat  froid;  emplisses-en  le  vide  arec  un  appareil  de 

riz  à  la  cri'inc,  froid.  Drcssoz  alors  les  pommes,  eii  couronne,  et  emplissez  aussi  le  centre  de  cette 
couronne  avec  du  riz;  sur  ce  riz,  fumiez  une  chaîne  avec  des  triangles  d'angéliquc  conflic,  et  dans  le 
centre  de  ce  cercle,  dresses  an  joli  bouquet  de  cerises  mi-sucre,  correctement  montées  en  pyramide,  et 
nappées  à  la  Rclijc. 

Consolidez  pommes  à  leur  base  avec  de  la  gelée  douce,  hachr-o  el  poussée  au  cornet;  puis  (it-corcz 
chaque  demi-pumme,  âur  sou  centre,  avec  une  chaîne  de  petits  ruuds  d'augélique  coui>és  avec  un  tube 
à  colonne  :  cette  diatne  deit  aller  de  baut  en  bpa,  en  suivant  lindinaiaon  de  la  pomme. 


Prenex  un  moule  à  savarin  ou  à  bordure,  à  fond  convexe;  incrustez-le  sur  glace,  et  icmplisses-le  avec 
de  la  fslée  an  aoe  de  firamboises.  bien  ronge;  cette  gelée  Mt  être  plus  collée  qu'à  fiordinaire  ;  laisses-la 
bien  raffermir.  Démonlec-la  ensuite  sur  un  plafond;  remettez  aussitôt  le  moule  sur  la  glace,  el  coupez  la 
gelée  de  haut  en  bas,  en  parties  égales,  à  Paide  d'un  couteau  chauffé;  ranges  alors  la  moitié  des  parties 
coupées,  dans  le  moule,  en  les  posant  à  distance  égale,  et  remplissez  aussitôt  le  vide  qu'elles  laissent 
entre  dies,  avec  un  appareil  de  gelée  fouettée,  au  citron  ou  au  lursch,  bien  blanche. 

Quand  cette  dernière  gelée  est  prise,  trempes  le  moule  &  l'ean  cbaude,  et  démoules  la  bordure  sur  un 
plat  froid. 

Remplisses-en  le  vide  avec  un  tampon  eu  biscuit,  arrivant  aux  trois  quarts  de  bantevr.  Sur  ce  biscuit. 

dresse/,  en  pyramide  du  riz  à  la  crènio,  froid,  à  la  vanille,  bieu  cuil  et  consistant,  fini  avec  un  saI[)icon 
d'ananas  conliU  Autour  du  riz,  dressez  une  couronne  de  belles  demi-péches  eu  compote,  mais  fermes  et 
d'une  égale  groaseur;  sur  cette  couronne,  dresses  une  cbalne  de  belles  reines-elandes  ;  rempiissca  alMS 
le  vide  avee  du  ris,  et  sur  cduHSi,  poaei  une  dcmi-péche;  entoures-  la  avec  des  feuilles  d'augélique,  cou- 
p4^es  en  p()inli\  Nappez  ces  fruits  avec  du  suc  de  pommes,  réduit,  ou  bien  avec  de  la  gelée  depomOM» 
dissoute^  bCtMU  âu^silOt.. —  Cet  cutrenicts  ne  doit  pas  être  dressé  trop  longtemps  d'avance. 


Choisisses  an  gros  ananas,  coupez-en  la  couronne,  mais  laissez  adhérer  A  ceile-d  une  tranche  épaisse 
du  fruit  ;  coupez  droit  l'ananas  h  l'autre  extrémité  :  puis  pelez-le  et  vides-le  de  ses  cliairs,  en  laissant  sur 
les  contours  i'épaisseor  d'un  centimètre  ;  posez  aussitôt  Fananas  ddwnt,  dans  une  casserole  à  bain-marie, 
et  nouille/  le  h  couvert  avec  du  sirop  froid,  vanillé.  &  SS  degrés  ;  convnaJe  bain-marie,  et  laisses  macérer 
l*lananas  4  heures. 

Gonpea-eB  pedls  déa  le  tien  des  chairs  enlevées  à  I^nanas,  déposea-les  dananne  terrine,  eonvnn-les 
égaleaNUt  avec  du  sirop  vanillé. 

Piles  et  passes  an  tamis  le  restant  desduiirs  d'auauas  et  les  parureti,  iuéle/.-les  avec  le  suc  de  quelques 
oranges  et  d'un  citron,  un  peu  de  seste  et  le  sirop  d^nanas;  avee  cet  appareil  préparez  une  glace. 

Une  beun  avant  de  sen  ir,  sanglez  une  pi>tite  sorbetière  :  quand  elle  est  bien  saisie  par  le  froid, 
égouttez  l'ananas,  poMs-le  debout  dans  la  sorbeti<»rc,  en  l'appuyant  sur  un  rand  de  papier;  fermes  la. 
sorbetière. 


S40S.  —  Pécules  i  la  Valois  (dessin  307). 


2404.  —  Ananas  glacé,  à  la  d'Orléans. 
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QiUDd  l'ananas  est  bien  saisi,  sortez-ie,  coupez-le  en  tranches  transversales,  et  reformez-le  cd- 
êinpUanDt  i  umboiv  le  vide  de  ehaqoe  tnnehe  «fee  la  glace  préparée. 

Sur  Ip  centre  d'un  pl.it  rotirl,  cuV.i'z  un  anneau  ('pais,  on  g(''noise,  masqué  d'abord  avec  de  la  mar- 
melade, et  glacé  ensuite  au  rhum;  sur  cet  anneau  posez  l'ananas,  bien  d'aplomb;  eutoures-le  arec 
de  ioDgaes  tiges  d  aug<  iiquc  coupées  en  pointe,  glacées  an  ancre  an  cocij.  et  dispoaéa  en  érentaîL 
Courrez  l'ananas  arec  sa  couronne  dont  les  feuilles  vi  rtes  auront  été  d'avance  nappées  an  sncnaa  mtU, 
à  l'aide  d'une  cuilK^re,  afin  de  leur  donner  du  brillant.  Nappez  ensuite  l'ananas,  au  pinceau,  arec 
de  la  gelée  mi-prise,  et  garuissez-eo  la  base  arec  uue  chaîne  de  petites  tartelettes  à  l'ananas  ;  serrez  sans 
délai. 

Cet  entremets  de  conferiinn  tin  peu  compliquée  est  cependant  d'un  effet  flatteur. 

Att  besoin,  on  peut  parfaitement  opérer  arec  un  gros  ananas  de  conscrre  (d'Amérique),  après  l'aroir 
eooit  à  moitié.  Ba  ce  caa,  poor  remplacer  la  conroBoe  alMente,  il  fimdrait  en  imiter  nne  en  ancre  lânl^ 
de  onaiice  verle. 

2408.  ~  Blane-mavger  ft  l'orange. 

Mondez  500  fp'ammcs  d'amandes  douces;  faites-les  dégorger  quelques  heures,  afin  de  les  obtenir  bien 
blanches  ;  égouttez  et  pilez-les  avec  quelques  cuillerées  de  sucre  ûn,  vanillé,  en  les  arrosant  de  temps  en 
temps  arec  un  peu  d'eau  froide  :  déposes  alors  cette  pftte  dans  nne  terrine,  et  délayes-la  avec  on  peu  pins 
d'un  litre  d'eau  froide;  passez  h.  la  senielte  avec  pression.  Sucrez  ce  lait  d'amandes  avec  du  sirop  infusé 
au  zeste  d'orange,  et  mêlez  a  l'appareil  la  valeur  de  60  à  65  grammes  de  colle  de  poisson  clarifiée.  Essayci 
aor  ^aee  nne  pelito  partie  de  Pappareil  alln  de  jnger  de  m  conaialance;  puis  tonniei>le  quelques  mlmiles 
anr  glace  pour  le  lier  à  peine,  et  le  vener  dans  un  moule  k  cylindre  uni,  huilé,  préalablement  Inennié 
anr  glace. 

Qnaod  1  appareil  est  raffermi,  renrersez  le  blane-mangeranr  un  gradin  d'entranels.à  support;  glisses- 
les  ensemble  sur  an  plat  froid.  Fixez  une  jolie  aigrette  sar  le  bant  du  support,  et  eotourm  le  Mane- 
mai^  tfae  des  quartiers  d'orange,  en  éeoree,  i  la  gelée. 

S406.  —  Blanc-manger  A  l'Impératrice. 

Préparm  un  petit  appareO  de  pain  d'alnkots;  prépares  également  un  appareil  de  blancHonangerM  la 

vanille. 

Chemisez  légèrement  un  monle  à  timbale  uni,  avec  de  la  gelée  bien  claire,  m^ée  avec  des  pistacha 

coupées  en  fllels.  Coulez  au  fond  du  moule  une  couche  d'appareil  de  pain  d'abricots,  ayant  un  centimi'tre 
d'épaissenr  ;  quand  elle  est  prise,  posez  dessus  un  autre  moule  à  timbale  plus  petit,  élamé  en  dehors,  et 
.  empli  de  glace  ;  emplissez  alors  le  vide  entre  les  deiu  moules,  avec  uu  appareil  de  pain  d'abricots.  Quand 
fappareil  est  raffermi,  enterez  te  petit  moule,  et  emplisses  le  vide  qnll  laisse,  avee  te  blanc-manger; 
tenez-le  sur  glace  une  heure  et  quart. 

Trempez  alors  rivcmeut  le  moule  à  l'eau  chaude,  et  démoulez  l'onlremel^i  sur  uu  plut  froid,  entourez* 
te  avee  de  beaux  croûtons  de  gelée  an  Uradi,  et  envoyea-le. 

2407.  —  Uaao-maiigar  à  la  pavlalame. 

niea  850  grammes  de  noiseUes  Aratcbea.  avec  quelques  cuill«pées  d'eaii  ;  moulUes  enfin  avec  6  déd- 

litres  d'cau;  passez  h  l'étaminc.  Sucre/  l'iipprtreil,  et  miMez-lui  la  valeur  de  60  Rrammes  de  rollc  de  poisSOU 
ou  gélatine  clarifiée,  un  petit  verre  de  liqueur  aux  noyaux  et  autant  de  marasquin;  faites-le  refhlidirsnr 
gtece,  en  le  tournant  comme  un  appareil  bavaroia;  aussitôt  qui!  est  à  point,  incorpores  lui  la  valeur  de 
k  verres  de  crème  fouettée;  versez-le  dans  un  monte  cannelé,  à  qrlindre,  bas  déforme,  légtresMmt 
chemisé  à  la  gelée;  frappez-le  une  heure. 

Au  moment  de  servir,  trempez  le  moule  à  l'eau  cbaude,  cssoyex-le,  et  renversez  le  blanc-manger  sur 
un  Ibnd  en  pastillage  bordé,  préalablement  ooHM  sur  un  ptet. 
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2408.  —  Blanc-maagcr  aiûi  noiz  firalehw. 

Piles  quatre  domaines  de  noix  fratchcs,  ix  iies,  en  additionnaut  quelques  gouttes  d'eau  froide; 
étendec-lei  ensnilc  avec  les  trois  quarts  d'uu  litre  d'can  froi<lc  ;  passeï  le  liquide  ft  tnvera  an  linge  mt 

pression;  surroz-lc  avec  du  sirop  viinilli'',  <•{  iiuMcz-lui  la  valeur  do  50  prnmmes  de  colle  clarififV;  passez- 
ie  (le  nouveau  au  tamis  fin;  dans  un  puOlun  ctaniùi  tourucz-iu  quelques  minutes  sur  glace;  dès  qu'il  est  ii 
|M4al,  ?enei-le  dans  un  moule  d'entremets  cherafoé,  inerasié  sur  ghiee. 

Au  tn'iincnt  de  sVn  servir,  tnMiipcz  vivrMii'Mit  lr>  moule  à  IVan  chaude,  et  raOTMMi  le biUM^nuingier 
sur  un  plat  froid  ;  eutourez-le  avec  uue  cuuroiiue  de  petits  gâteaux. 

2409.  —  BluiG>nianger  rnlmé  (dessin  303). 

Prêpnret  nn  appareil  de  blanivRianger  anx  amandes  on  aux  noix  Aratclics,  par  moitiés,  en  pntMédant 

d'après  l'une  des  méthodes  précédentes  :  qand  il  est  eolli  et  sucré  à  point,  divises-le  en  trois  partIiB. 
Dans  l'une  infusez  450  grammes  de  pistaches  pilees  nrcc  un  peu  do  vort-d'épinards;  passez  à  l'étamine. 

Infusez  le  zeste  d'une  demi-orange  dans  la  deuxième  partie,  colorez-la  légteemeut  avec  du  rouge 
«tCéial,  pMsei-la  aussi.  InAuei  la  troisièaie  partie  de  rajqiareU  à  la  vanille  en  le  laissant  de  teinto 
naturcllo. 

Incrustez  sur  glace  un  moule  à  cylindre  uni,  huilé;  au  fond  de  eèlni<i  coulez  une  couche  d'appareil 
vert,  ayant  nn  centimitre  d'épaisseur;  auasltét  cette  couche  prise,  rerses  sur  elle  nne  seconde  coudra 
Appareil  blanc,  de  la  même  épais-Pnr  (|up  la  prrmiiTi';  (piniid  rollo-ri  est  prise,  couvrez-la  avec  une 
anin  couche  d'appareil  rouge,  de  même  épaisseur;  iaissez-lu  prendre  à  point,  puis  recommencez  les 
eOBflhes  par  la  pranlèire  nuance,  en  eontinnant  Tordre  primitif  jusqu'à  ce  que  le  moule  soit  pleiit  ;  lalssea 
rafflennir  l'appareil. 

An  mnmoiit  do  dresser,  dci^np'e/  ra])paroil  du  munie,  en  lui  <lfniTiant  de  l'air;  démoulez-le  sur  nn  gra- 
din à  support  masqué  en  pastillagc,  borde  et  collé  sur  un  plut  ;  euluurcz  le  blanc-manger  ii  sa  base  VHC 
m  cordon  de  gelée  hadiéo,  et  serves-le  aussttét. 

2410.  —  Blane-auntger  Roaa. 

Preaes  trais  quarts  de  litre  de  lait  d'amandes:  sucrea-le  arec  dn  sirop  vanillé;  méle84ai  la  valenr  d« 

51  à  60  grammes  de  gélatine  clarifiée,  un  brin  de  zesie  et  le  sur  de  2  oranges;  passez. 

Incrustez,  sur  glace  légèrement  salée,  un  moule  à  pyramide,  en  fcr-blauc;  laissez-le  bien  frapper. 

Tournez  sur  glace  Pappareil  au  lait  d'ftmandes.  Jusqu'à  ce  qnll  soit  lié;  raéles^ni  alon  un  deni-lltré 
de  crème  fouettée;  prencz-lc  ensuite  avec  une  cuiller,  et  reuiplist>ez  le  moule  frappé,  par  couches,  en 
masquant  chaque  couche  avec  deux  cuillerées  de  purée  de  fraises  ou  framboises,  bien  rouge,  sucrée  et 
refroidie  sur  glace,  mais  sans  être  collée. 

Quand  le  moule  est  plein,  fermez-lo:  InteMU  le  couvercle  aree  dn  beurre  on  de  la  pltecme,  et 
courrez-le  awc  une  épaisse  couche  de  glace  un  pen  moins  salée  que  pour  Ihipper  les  mousses  ou  les 
bombes. 

Fnppes-le  une  heure  et  quart.  RetircHm  le  bénira;  lavei  le  moule  à  Peau  ftoid^  ti«mpe»4o  «omilo 
à  l'eau  tiède  ;  essuyez-le  et  renvenes  Pentramela  sur  serviette  pUée.  Bnlouns-le  aveo  une  garaitnra  d« 
petits  jambonneaux. 

2411.  —  Bordure  de  erèaio  anz  abrieets. 

Sangles  un  moule  à  bordure  avec  de  la  glace  pilée  et  salée,  cmplissez-ie  avec  un  appareil  de  crème 
bamoiae,  à  Is  Tsnllle,  très-légèrement  collé;  à  défsat  de  eourerele.  couvres  le  monle  avec  an  papier,  en 
le  repliant  sur  les  bords  ;  couvrcx-le  ensuite  avec  un  couvercle  à  n  honls  ou  un  sautoir  empli  avec  de  la 
glaee  salée;  teaes-le  ainsi  trois  quarts  d'heure.  —  Au  moment  de  servir,  trempes  viTementle  moule  à 
11.  19 
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l'eau  tiède,  et  démoulez  la  bordure  sur  un  plat  froid  :  empiiaiei  le  puits  avec  uoe  plombiëre  aux  abricob 
CD  la  dressant  en  rocher. 


Incrustez  sur  glace  un  moule  à  bordure,  à  canuelous  iocliaés;  coules  dans  le  fond  une  mince  coacbe 
de  gelée;  aussitôt  qu'elle  est  raffermie,  dreiseidaoB  la  bordure  de  pedts  bouquets  de  Mbta,  alterDA  me 
de  petites  boules  de  pommes  blanches.  Ces  bouquets  doivent  Mrc  d'une  égale  gn>sscur  et  arriver  seule- 
ment à  mollit'  de  li.iuteiir  du  iiimilo;  innis  avnnt  de  les  drcssiT.  il  f;mt  surtout  avoir  soin  de  les  lier  sur 
glace,  dans  uuepelilc  casserole,  avec  de  la  gelée  mi-prise,  aliu  de  pouvoir  mieux  les  grouper.  Couvrez  ces 
Aruito  avec  de  le  gelée  an  citron,  en  coulant  eelle-cl  peu  *  peu.  AuaaltM  que  cette  |$elée  est  prise,  recom- 
mencez la  mi^mo  opération,  mais  crtto  fois,  en  [losmit  les  bouquets  de  fruits  blancs,  iminéfliatfraent  au- 
dessus  des  fruits  rouges,  dressés  au  foud  du  moule  ;  disposez  ensuite  les  fruits  rouges  au-dessus  des  blancs, 
de  façon  que  les  nuances  des  firnlls  forment  échiquier  dans  la  bordure  ;  coules,  peu  A  peu,  delà  gelée  sur 
les  fruits  pour  emplir  le  moule  ;  laissez  raffermir  cette  gelée. 

Au  moment  de  scnir,  trempez  le  moule  à  l'eau  chaude  et  renversez  la  bordure  sur  un  plat  froid  ; 
emplissez  le  puits  avec  un  appareil  de  crème  bavaroise  aux  pèches,  lié  au  moment  aor  glace. 


haserutes  aar  glace  un  moule  A  bordure,  cannelé,  de  forme  beaae  $  conlei  an  fond  de  chaque  eanndon. 

un  peu  de  gelée  fi  l'orange  ;  sur  cette  gelée,  posez  une  fraise  de  grossonr  proportionnée  nu  cannelon-,  cou- 
vret-la,  juste  &  hauteur,  avec  de  la  gelée;  aussitôt  que  celle-ci  est  prise,  emplissez  peu  à  peu  le  moule  avec 
UD  appardl  de  Uaofr-mai^  A  Porange,  et  laissef  raffermir  eèlul^. 

D'autre  put*  Iwawlei  sur  glace  un  petit  moule  à  dôme,  s'odaptiint  au  puits  du  moule  A  bordure. 

Préparez  une  macédoine  de  fruits  variés,  cuits  et  cnis,  d'espi-ces  et  de  nuances  variées;  montez-les 
symétriquement  contre  les  parois  du  moule  à  dôme,  eu  les  trempant  h  mesure  dans  de  la  gelée  rai-prise; 
emidiasci  le  ?ido  du  moule  avec  le  restant  des  fruits,  mêlés  avec  un  peu  de  gelée,  étendue  avec  une  égal» 
quantité  de  marasquin,  de  façon  la  rendre  très-légère;  fermez  le  moule,  tenez-le  sur  glace  trois  quarts 
d'heure.  —  Au  moment  de  dresser,  démoulez  la  bordure  sur  un  plat,  et  démoulez  le  pain  de  fruits  dans  le 
piihs  de  ta  bordure,  aor  on  fond  en  biscuit  de  l'épalNeur  de  S  A  6  centfnèms,  afin  de  l'élever  dunoilafe: 
ontre  lo  haut  de  ta  bordure  et  ta  bas  du  monta  A  dôme,  nnges  une  coiuohm  de  Inuclus  dlananas. 


Incrustes  sur  glace  un  moule  A  bordure  oimagé:  empliases-le  avee  un  appareil  de  blano-inanger  A 

la  vanille. 

maalva  part,  purm  A  vif  quelques  bonnes  oranges,  coupées  «n  qanrttant  mppilmmtm  les  ssneBces» 

et  rangez-les  dans  un  moule  à  dôme,  par  couches,  en  alternant  chaque  couche  avec  du  sucre  fin.  et  en 
les  arrosant  avec  un  peu  de  marasquin.  Couvrez  le  moule,  iucrustei-le  sur  glace  et  faites  refroidir  les 
frnilB  trois  quarts  d'heure. 

Au  moment  de  sem'r,  démoulez  le  blanc-manger  sur  un  plat  flmld,  et  dresMs  les  quartiers  ea 
pyramide,  dans  ta  puita;  arroees-les  avec  leur  propre  sirop. 


Préparez  un  petit  appareil  de  gelée  à  l'orange.  —  Incrustez  sur  glace  un  moule  à  bordure,  et  faites 
prendre  au  fond  une  mince  couche  de  gelée;  aor  eell»ci  dresses  de  petits  bouquets  de  Ihtiscs  ou  ftam- 
boises  crues,  ('iitn'iiii''-Ii''es  avec  des  bouquets  de  groseilles  Mancties,  étrrappées.  Couvrez  peu  h  [wn  ces  fruits 
avec  une  couche  de  gciOc  mi-prise;  sur  cette  couche  dressez  encore  de  petits  bouquets  de  fruits  de  nuances 
diverses  :  ananas,  abricots  et  reines-claudes;  couvret-les  également  avec  de  la  gelée  mi-prise. 

Vautre  part,  prépares  une  petite  compote  de  pommes  et  poires,  eoupées  en  bouta,  A  raide  d'une  petite 


2412.  ~  Bordure  macédoine  aux  péchas. 


S413.  —  Berdir»  do  UaM-mattger  tu  fhilti. 


8414.  —  Bordure  de  blanc-manger  à  la  maltaise. 


9415.  —  Bordure  de  geléo  I  ta  maoédolne. 
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cuiller  à  racine;  les  poires  doifent  être  rongîes  arec  du  cmmiD  végétal.  Égoutiez  bien  ces  fruits,  dépo- 
oes-les  séparément  dans  uuc  petite  lerrioe,  tenez-les  sur  glaee.  —  Dans  une  autre  tenriae  piMa  une  épie 
({nantitr  do  rorisos  confitos,  Mon  ôf^otiitécs  du  sirop,  et  dam  une  autre  terme  d^MMet  une  égale qiniitilé 
de  groseilles  ù  maquereau  également  confltcs. 

An  moment  de  aenrir,  démonlei  la  bordure  anr  un  ptatfifoid.  Ua  lea  fruits  aTW  un  pende  gelée 
mH^riae,  et  draaeB-lfle  en  pyramide  dans  le  puits  de  la  bordure  en  mélangeant  les  e^èees  et  te  nnanoea. 


Mettez  dans  une  terrino  2  verres  de  glace  dcsurre,  soit  un  demi-IitM; délayez-la  peu  h  peu  avec  un 
demi-litre  de  suc  d'orange-,  ajoutez  le  suc  de  2  ou  3  citrons  et  le  zesie  lâpé  d'une  demi-orange;  laissez 
infuser  un  quart  d'heure,  et  passes  au  tamis  fin:  mêles  akm  au  U^denn  décilitre  et  demi  de  gélatine  on 
colle  de  poisson,  clarifiée;  il  coin  ioiit  de  se  tenir  en  résen'e  avec  Taddition  de  la  colle,  et  faire  des  essais 
répéK'-s  dans  des  moules  à  dariolo,  afin  d'obtenir  un  appareil  Iri'S-peu  collé;  il  doit  ftre  h  ce  point  oi'i.  aprt'S 
avoir  resté  25  minutes  sur  glace,  il  se  trouve  à  la  consistance  de  sirop  très-épais.  Ajoutez  enfin  un  décilitre 
de  flium  ctnn  grand  verre  de  «bampagne  ;  passes-ie  plusieun  fois  an  tamis  ;  puis  verses-le  dans  un  moule 
à  cylindre,  de  forme  hexagone  ayant  un  convercle  à  poignée,  s'embottant  herniétiriuement  an  moidet 
fermez-le,  lut«s-cn  les  jointures  avec  de  la  pAto  crue,  et  frappez-le  2  heures  à  la  glace  salée. 

An  moment  de  serrir,  larei-le  i  l'eau  tniûti  enlevés  la  pâte  et  le  couvercle,  pnia  trempes-le  i  l'ean 
tiède,  et  renversez  l'entremets  sur  serviette:  enlourei-le  avec  des  quartiers  d'wange,  paris  à  vif,  sanpou^ 
drés  avec  de  la  glace  de  sucre. 

En  hiver,  on  peut  employer  pour  ces  entremets  du  suc  d'orange  conservé. 

J'ai  remarqué  que  cet  qipareil  so  coupait  difBcilement  quand  il  est  présentéanz  cnnivas»  il  CMivIent 
donc  de  le  faire  servir  avec  une  eiiiller  préalablement  cbaoiKe  &  l'eau  chaude. 


Pelez  h  cm  une  quinzaine  de  bonnes  pêches  molles;  passez  au  tamis.  Élendcz  rrtte  pnrt^e  avec  le  suc 
de  k  oranges,  A  à  â  cuillerées  de  lail  d'amandes,  douces  et  amèrcs,  autant  de  marasquin,  et  ensuite  avec 
du  abôp  vanillé,  en  raison  de  S  verres  de  sirop  pour  un  verre  de  purée.  Passa  l'SppwreH,  meNei4e  dans 
un  pnélon,  et  niélez-liii  8  i\  10  cuillerées  de  colle  clarifiée;  essayez-en  une  petite  partie  sur  glace,  dans 
un- moule  à  dariole  ;  un  quart  d'iioure  après,  il  ne  doit  être  pris  qu'à  la  consistance  d'un  sirop  très-serré, 
e'esté'^iie  A  peine  lié  par  la  gélatine;  alon  il  est  à  point.  Yersa-le  dans  un  moule  hexagone  et  à  cylindre, 
muni  de  son  couvercle;  fermes  le  moule,  InleMn  te  Joinlâres»  al  faite  franwr  Vapparefl  une  beure  et 
quart,  avec  de  la  glace  salée. 

Deux  heures  après,  lavez  le  moule  à  l'eau  froide,  trempex-le  à  l'eau  tiède,  et  démoules  l'entremets  sur 
un  petit  aoele  en  glace  nalnreUe  on  sur  nn  plat  froid.  Butoorai^le  avec  de  graa  qnaitian  de  ptdie^ 
aanpoiidrés  avae  de  la  glaee  de  sucre  et  arroaéa  avae  nn  peu  de  marasquin. 


Prenez  nn  moule  à  bordure  droit  et  lisse,  ayant  un  couverrie;  sanglez  le  avec  de  la  iErlnre  snlée,  en  le 
posant  bien  d'aplomb;  rcmplisses-le  avec  un  appareil  de  pain  aux  amandes,  sans  crème,  irùs-sucré  et  peu 
eoUé:  fermes^e  et  eonvrec-le  avec  une  épaisse  couche  de  la  même  glace. 

Sanglez  également  un  moule  à  drille  de  moyenne  grandi  m.  s  i  laptant  justeà  l'ouverture  cylindrique 
de  la  bordure.  —  Mettez  dans  une  terrine  2  verres  de  purée  de  fraises,  cl  2  verres  de  glace  de  sucre,  le 
suc  de  4  oranges  et  de  i  citrons,  un  brin  de  zeste;  ajoutez  7  à  8  cuillerées  de  colle  clarifiée,  et  un  verre  de 
cihanQMgne.  Mêles  bien  le  liquide,  paisaa-te  deux  fuis;  essayes-en  une  petite  partie  sur  i^aee  :  il  ne  doit 
prendre  qu'à  consistance  de  sirop  épais.  Versez-lc  dans  le  moule,  et  fermes  celui-ci  avec  SOn  COimfele; 
lutez-en  les  jointures,  couvrez  avec  do  la  glace  salée,  et  faitcs-le  frapper  une  heure  et  quart. 


2416.  —  Moscovite  à  l'orange  (dessin  320). 


2417.  —  Moscovite  aux  pAches. 


2448.  —  loscovite  à  l  impériale  (dessin  300). 
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CUISINE  CLASSIQl'B. 


Prépares  une  maeédoine  de  frnils,  composée  de  petits  quartier»  d'abricot  et  de  péebe,  irMégèrement 

blanchis;  failcs-les  macérer  sur  glace  avec  sucre  et  kirsch. 

Vingt  minutes  avant  de  servir,  ouvrez  le  moule  à  dôme  et,  à  l'aide  d'une  cuiller  chauffée,  calevea 
sur  le  centre  une  partie  de  l'appareil,  co  laissaat  une  épaisseur  ^le  autour  du  moule.  Empliaseï  auantôl 
le  vide  avec  l«i  fhiiii,  égovttés;  rccouTTes-les  avec  une  cooeb«  d^iappardl,  fennec  de  noareaa  le  moale, 

elfaitcs-lo  frnppor  nncore  un  quart  d'houre. 

Au  dernier  mumeut,  démoulez  la  bordure  sur  un  plat  bien  froid;  remplihscz  le  vide  du  cylindre  arec 
on  rond  de  Uaeolt  de  même  largeur  et  à  peu  près  de  même  hauteur.  Sur  ee  biacolt  démoula  le  moule  i 

dfimo.  Kiilro  ce  pain  et  la  bordure  rnn';î<'z  une  chaîne  de  belles  cerises  glacées  au  cassé;  ontrnirc;^  In  b."isc 
de  la  bordure  avec  des  leiucs-claudcs  également  glacées;  posez-en  une  sur  le  haut  du  dôme,  et  servez  sans 
lelaid. 

2419.  —  ■osMvita  A  rannac 

Mes  no  petit  ananas  ftrais;  piles  les  pararea,  fidtes^es  macérer  nne  beara  dans  denz  dédlitrea  de 

sirnp  léger;  pilez  les  chairs,  pass.  z-Irs  ;i  l'étaniine;  étende?,  cette  purée  avec  l'infusinii  des  parures,  expri- 
mées à  travers  un  lingc;  ajoutez  le  suc  de  2  oranges,  un  brin  de  zeste,  un  décilitre  du  bon  cognac. 

IHrar  S  Terre»  d'àppareil,  méles-hil  3  verres  de  glace  de  ancre,  pub  10  enilierêes  de  gratine  on  eolle 
clarifiée  et  froide;  pames-le  plusieurs  fois  au  tamis  On;  inetlcs-ea  nne  petite  partie  dans  un  moule  à  da- 
riole,  afin  d'essayer  sa  consistance  :  il  doit  être  trcs-lcgcr  et  ne  pren<lre  (ju'i'i  la  consistance  de  sirop 
épais;  vcrsez-le  dans  un  moule  à  cylindre  et  à  6  pans  ;  faites-le  frapper  2  heures  avec  de  la  glace  salée, 
en  opérant  eonme  il  est  dit  précédemment. 

Au  moment  de  sen  ir,  démoulez  l'entremets  SOT  nn petit  socle  en  gtacenatoiette;  entouNNeafec  de» 
tranches  d'ananas,  et  servez  sans  retard. 

2490.  —  Surprise  peridenne. 

Beurrez  un  cercle  en  fer-blanc,  de  forme  hexagone,  ayant  3  centimètres  de  haut.  Mettez-le  sur  un 
plafond  couvert  de  papier,  remplissez-le  aux  trois  quarts  avec  de  l'appareil  à  madeleine,  à  l'orange;  goImb 
k  four  doux. 

Quand  le  pAfeau  est  démoulé  et  refToidi,  coupez-le  droit  en  dessus,  creuse/  le  Ii'rf'rrment,  et  masqncz- 
en  le»  surfaces  avec  uuo  couche  de  marmeUidc  d'abricot»,  tiède,  uiéléu  avec  uu  peu  de  curaçao  ou  cr£<me 
de  noynn. 

Masqucz-égalemcnt  le  gàtenu  toiit  n  ton,  et  aables-le  de  ce  c6té  avec  des  piatacbe»  conpée»  en  dés 

ou  de  l'angélique  confite. 

Bemptisses  alors  le  vide  du  gltean  avec  de  la  meringue  italienne  Uniean  moment  Antement  parfumée 

aox  Hqueurs,  et  mêlée  avec  un  fin  sal|iicou  <r;uianas  confit;  dieaseï  l'appenfl  en  pynailde  pointue: 
lissez-en  les  surfaces  et  faites  sécher  à  la  bouche  du  four. 

Quand  il  est  froid,  nappcz-le  avec  de  la  gelée  de  pomuies  ou  de  coings,  dissoute,  roogie  avec  du 
eannin  «I  mttée  tfac  qoêlqnM  eoiileréas  de  la  même  liqnenr  mise  dana  htpparelL  —  l>re»»ca  snr 
•eniette. 
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MU.  —  KOMM  *  la  TMiUl*  (dMria  M»). 

Venes  dm»  un  poéloa  S  déeiUtm  de  àrap  à  U  degrCs.  ajouta  un  bâton  de  vanille  eonpé;  tenei  le 

poêlon  sur  le  eMd'  «lu  feu.  —  M(^ttoz  7  jaimcs  d'anif  dans  une  petite  l>assiiio  étanu^e,  broyez-los  aver  le 
foaet,  dclaycz-les  peu  à  peu,  avec  le  sirop  bouillaot;  passez  l'appareil  au  tamis;  remettez-le  dans  la  bassiuc, 
et  f6aettec-]e  sur  fea  doox,  quelques  minutes  wnleroent;  ret!r»-Ie  et  fonettes-le  bon  du  feu,  jusqu'à  ce 
qu'il  soit  à  peu  pr(!s  refroidi,  bien  mousseux;  foucltez-lc  alors  sur  glace.  Quand  il  est  ferme  et  bien  mous- 
seux» mélez-lui  la  valeur  de  3  à  4  verres  de  bonne  crùmc  fouettée,  bien  égouttéc,  puis  verse;:-Ic  dans  ub 
moule  &  dAme,  foncé  de  papier  et  sanglé  k  la  glace  salée.  Couvrez  le  moule  avec  un  large  rond  de  papier, 
fermez-le  hermétiqnement  avec  son  couvercle,  Intei-en  les  Jointures  avec  de  la  jiAte  crue;  puis  saupou- 
(inv-io  en  dessii^;  nror  une  poignée  de  sel,  et  couvro-le  avec  une  ^^aiaaecoucbe  de  glace  sidée;  tenei  le 
seau  dans  un  lieu  frais. 

Une  beare  après,  égonttex  one  partie  de  Feaa  du  seau,  par  la  bonde  inférieore;  remettes  de  la  ^aee 

salée  autour  du  moule  et  dessus. 

Trois  quarts  dlicure  après,  relirez  le  moule  de  la  glace,  trempez- le  eutiércmcut  daus  de  l'eau  froide, 
easnyei-le  bien,  enlevés  leconverdeet  renveneila  mousse  aar  un  plat  firoid  couvert.d'une serviette  pliée; 
enlevée  le  peper  et  entoures  la  monsae  avec  une  couronne  de  belles  reinee-elandes  Racées  an  cont; 
piaceai^en  nne  sur  le  haut. 

On  ne  rcasanglc  le  moule  que  dans  le  cas  où  la  glace  a  beaucoup  fondu,  avant  que  l'appareil  soit 
tappé,  U  font  S  beurcs  pour  ftapper  une  monase. 

3422.  —  Monne  an  «bl. 

Foncrz  nu  mniilo  n  pyramide  ou  .'i  dôme,  avec  ds  papier  blanc,  eiadé;  fonneB4e  avec  aon  convHvie, 
sangiez-le  dans  un  seau  avec  de  la  glace  salée. 

InAisex  dans  wm  Oéitee  SS  *  31  gramneide  bon  tbé,  avee  S  déellitrei  d'taattboulllanle.  An  bout  de 
7  à  8  minutes  passes  l'inflision.  et  méles-lni  du  sucre  en  qnanttté  snfllsante  pour  Ramener  an  point  d'un 

sirop  a  25  docn's. 

Mettez  7  jaunes  d'œul  dans  une  petite  bassine;  broyez-les  avec  le  fouet,  délaycz-lcs,  peu  à  peu,  avec  le 
sirop,  et  fouettes  vivement  Papparsil  sur  le  fou  S  à  t  minutes;  retires4e  alors,  et  eontinnes  de  le  fouetter 
jusqu'à  ce  'jn'i!  'oit  tout  m  fait  froid.  Posez  In  bassine  sur  glace,  et  fouettez  le  encore  jusqu'à  ce  qu'il 
ait  pris  la  consistance  d'une  crème  fouettée.  A  ce  poiot,  mélcz-Iui^S  à  4  verres  de  crème  fouettée,  bien 
forme,  et  verses-le  anasliôt  dans  le  monle  flntppé  au  sel;  fermes  edaM  avee  aon  eooverele,  Intei-en  les 
jointnres;  couvrez-le  ensuite  avec  une  épaisse  eottche  de  f^ace  «alée,  et  foites-le  firapper  ô  quarts 
d'heure,  en  le  ressangiaQi  si  c'est  nécessaire. 

An  moment  de  servir,  retires  le  moule  de  la  glace,  trempez-le  dans  l'eau  froide,  cssuyei-le  vivemcat, 
et  démoulez  la  mousse  sur  nne  serviette  pliée;  retirei-en  le  papier,  entoares-la  avec  une  eonronne  de 
petits  friands  glacés  au  rhum. 

3423.  —  MoMsa  an  marasquin. 

Sangles  un  moule  à  dAme  ou  à  pyramide,  foncé  avec  du  papier  cisdé.  —  Veiees  dans  un  poClon 
3  décilitres  do  sirop  i^i  '2t"i  degrés;  ajoutez  un  hùUm  de  vanille,  Icnez-le  bouillant  sur  le  côté  du  feu. 

Mettez  10  jaunes  d'a-uf  daus  uue  petite  bassine,  broyez-les  avec  le  fouet,  éteudez-les  avec  le  sirop 
bouillant;  fonettes  quelques  minutée  l'appareil  sur  le  feu,  pour  le  lier  légèrement;  retires-le  et  fouettez-le 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  refroidi;  Routes  alors  peu  à  peu  1  décilitre  de  marasquin,  et  fouettez  l'appareil  snr 
glace  jusqu'à' C)<  qu'il  soit  bien  mousscnv,  consistant;  à  co  point,  niéloz-lui  trois  fois  son  volume  de  crème 
fouettée,  et  versex-le  dans  le  moule;  fermez-le  d'abord  avec  un  rond  de  papier,  puis  avec  sou  couveixle; 
lutes-en  les  jointures  et  couvres-le  avec  de  la  glace  salée;  laisses  frapper  l'hpparell  nne  heure  et  demie; 

.\u  moment  de  servir,  lavez  le  moule  à  ]'<',iu  froide,  déroin  re?:  le  pour  renverser  la  mOttSSe  SUr  tUM 
serviette;  eutoure£-la  avec  uue  garniture  de  petits  choux  glaces,  sablés  aux  pistaches. 


«■e 


CDISINE  CLASSIQUE. 


3434.  — ■« 


à  l'anaais. 


Parez,  ù  vif  un  ananas  bien  mûr;  coupcz-Ie  en  deux  parties,  dirisez  celles-ci  en  tranches  et  rangez-la 
p«r  eoQches  dans  une  terrine,  en  saupondrant  chaque  couebe  avec  du  sacre  fin;  arroeei-les  avec  qodqati 

ciiil!('n''i"^  Iwii!  rhum.  Piliv  lo  restant  dos  chairs,  pnssrz-los  au  tamis  fin;  vorsoz  la  purée  dans  uim- 
ttassiue,  niOlez-lui  son  mèiiie  volume  de  glace  de  sucre,  vanillée;  posez  la  bassine  sur  glace,  trarailla 
hippareil  avec  une  ediller  en  bois  jusqu'à  ce  qu'il  soit  refroidi  et  bien  lié:  mêlei-ln!  alors  trois  fois  aoa 
volume  de  crème  fouettée,  ferme,  bien  égnuttéc,  légèrement  sucrée;  vorsc7  aussitôt  l'npiiaroil  dans  an 
moule  à  pyramide  ou  à  dôme,  foncé  de  papier,  frappé  au  sel;  fermez  le  moule  avec  du  papier  et  son  cou- 
Tcrcle,  lutei-en  les  jointures,  et  couvrez-lc  avec  de  la  glace  salée;  laisscz-Ic  frapper  une  heure  et  demie. 

Au  momentde  servir,  retirez  le  moule  de  la  glarc,  laves-l«  è  l'eau  Sroide,  (^suyc7-lc,  d(>cou\  res-le  «t 
renTeraes  la  mousse  sur  nne  serviette  pliée;  enlevés  le  papier  et  entonrei-la  avec  les  tranches  d'ananas. 


Frappez  au  sel  un  moule  ii  dômc;  quand  il  est  bien  s;iisi.  rliemisez-le  aver  une  rouclic  de  bonm- 
crtimc  fouettée,  sucrée,  à  la  vanille,  ayant  l'épaisseur  d'un  cculimétrc  et  demi;  lissez  bien  la  crème  avec 
une  cuiller  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  raffermie.  Emplisses  alors  le  vide  avec  des  fraises  sucrées  à  la  g^ce 
do  sucre  et  macérées  une  heure  dans  du  marasquin;  couvrez  les  fraises  a^ec  une  rourbc  de  la  même 
crhroe  fouettée.  Fermez  le  moule,  lutirz-cn  les  jointures  avec  de  la  pàtc  crue;  couTrcz*lc  avec  de  la  glace 
salée,  et  fiiiites-lc  frapper  une  heure  et  quart. 

Quand  la  mousse  est  démonlie*  déeora-la  avec  des  eroissaots  Imités  en  angélique,  etMlourec^a  avec 
de  grosses  fraises  glacées  an  emi. 


Passez  h  IV'taniine  5  à  000  prammes  de  fraises  de  bois,  bien  fraîches  :  iin'tti'z  la  piiréc  lians  une  petit.- 
bassine,  mélez-lui  sou  mémo  volume  de  glace  de  sucre,  vanillée;  posez  la  bassine  sur  glace  et  luurut/ 
rappareil  avee  une  cuiller  en  bois.  Jusqu'à  ce  qi^U  soit  bien  MIroidi,  bien  lié;  incorporei^ui  alort  den 
fois  son  volume  (h'  bonne  rrèine  fouettée:  vorsea-le  dans  nii  moule  fnneé  de  ])aiiier  et  sau',;!*'  au  >cl; 
fèmiez-le  avec  sou  couvercle;  lutcz-cn  les  jointures  avec  du  beurre  ou  de  la  pAte  crue,  couvrcz-lc  avec 
de  la  glace  salée,  et  laiasei^e  frapper  une  heure.  Rcssanglec'le  an  bout  d'une  heure.  En  dernier  lies. 
sortcz-Ic  de  la  glace  pour  le  laver,  et  démoulez  la  mousse  sur  une  S4'rvielte  pllée;  enlevés  tepapierct 
entourez-la  avec  nne  couronne  de  petites  tartelettes  garnies  avec  des  fraises. 


Frappes,  sur  glace  salée,  un  moule  à  fromage  ou  à  dôme. 

Frênes  1  litre  et  demi  de  bonne  orfeme  fouettée,  mettez-la  dans  deux  terrines  :  à  Fune  mêles  Ample- 
ment de  la  glace  de  sucre  ii  la  vanille  :  à  l'antre  mêlez  125  grammes  de  mie  de  pain  noir  de  Wcstphalie 
fpii.mpn-nikell  nlpé,  5  à  G  cuillerées  de  cliorolat  aussi  râpé,  et  du  sucre  fin.  Aver  res  ileux  appareils  emplissa 
le  moule  frappé  à  la  glace  salée,  eu  les  distribuant  par  couche:»  alternées,  couvrez  l'ouverture  du  moule 
avec  un  rond  de  papier,  puis  fenne»4e  arec  son  couvercle;  Intca-en  les  jointures,  et  faites-le  frapper  aar 
^larc  une  heure  et  demie.  Au  dernier  moment,  dresses  la  mousse  sur  serviette,  et  entoures  la  avecdepefin 
gâteaux. 


Faites  dissou<lre  i\  la  bouche  du  four,  dans  une  casserole,  250  grammes  de  bon  chocolat  à  la  ranilie: 
broyez-le,  étcudez-le  avec  quelques  cuillerées  de  sirop,  et  paasea-le  à  i'élaniinei  fuuellex  sur  glace  :  ajoulet 


2425.  —  Mousse  à  l'orientale. 


2426.  —  Mousse  aux  fraises. 


—  Hottiie  i  l'allemande. 


2428.  —  Xonase  m  chocolat. 
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un  litre  et  demi  de  crèuic  fouettée  ;  sucrée  avec  de  la  glace  de  sucre,  vanillée  ;  versez-lc  dans  un  iuoulc 
il  dôme  nnslé.  foncé  avee  dn  paptor  ;  fénnes  le  monte.  fUteB^lirappernnelieai«  et  quart. —Au  noment 
semr.  démoatei  b  mousw  ear  une  aarytette  pliée.  entonraria  avec  noe  oraronoe  de  pelils  gftteanz. 

242».  —  Bombe  A  U  napoUtaiae  (dessin  321). 

Dênz  heures  étant  de  servir,  sangles  nn  grand  monte  à  bombe  de  forme  sphériqne,  en  «latn,  à  char- 
nières, s'ouvraiit  on  trois  pièces;  plaroz  l'ourcrlure  en  haut. 

Préparez  un  appareil  do  mousse  à  la  vauiUe  (art.  2421)  ;  préparez  aussi  un  petit  appareil  de  glace  an 
clioeolat,  fbncé  en  conteur;  avec  cette  glace  chemises  intérieurement  le  monte  avec  nne  eonehe  d'un 
cenUmèiro  d'épaisseur  ;  «iiipiissf/.  alors  le  vide  avec  l'appareil  de  mousse;  fermez  le  moule^  lutez-en  les 
jointures;  otiloiirez-le  jus<pi';i  niveau  de  l'ouverturo  avec  de  la  glace  piléc  et  salée  ;  couvrez-le  entière- 
ment avec  de  la  glace,  ressituglcz-lc  au  buut  d'une  Ucurc  cl  quart.  —  Au  moment  de  servir,  relii'cz  le 
monte  de  te  giace,  et  trempes-te  k  grande  ean  flroide;  essnjes-le,  ouvres-te,  et  renverses  te  bombe  sur  nne 
scn-ictte  pliée  ;  posez-la  d'aplomb,  calez-la,  enlourcz-la  avec  une  couronne  de  petits  gâteaux  ;  piquejr  sur 
le  haut  uuc  imilatioa  de  flamme,  eu  sucre  Ûiu  blauc  et  rouge,  fixée  sur  un  petit  fond  en  sucre;  adaptez  -à 
la  bombe  S  petites  anses  en  biscuit  glacé  au  chocotet 

2430L  —  Bombe  i  te  Sooveraine. 

Sangles  nn  monte  à  bombe,  ehemisex-le  avee  nne  conehé  de  plombière  è  la  sonvenilne,  et  empUsseMO 

lo  ville  avec  un  appareil  de  mousse  nu  tin- ;  terminez  l'opération  d'après  les  presrriptiou-;  dnnnies  plos 
liaut.  —  Au  momeot  de  servir,  retirez  le  moule  de  la  glace,  trerapcz-ic  à  l'eau  froide,  essuyez-le  bien  et 
démoules  te  bombe  sur  nne  serviette  pliée  ;  eotouies-te  avec  une  garniture  de  génoises  glacées,  coupées 
en  losanges. 

2431.  —  Bombo  da  GrimonM-Oaidan. 

Faites  fhipper  au  sel  on  monte  à  déme/^and  il  est  bien  saisi,  chemises-le  avec  nne  eonehe  épaisse 

de  Riace  à  la  crème  crue;  puis  emplissez  ie  vide  avec  une  purée  do  fraises  passées  à  l'étamine  et  simple- 
ment mêlée  avec  de  la  glace  de  sucre.  Fermes  le  moule,  lutez-en  les  jointures,  et  frappez-le  deux  heures,  en 
le  ressanglant.  An  demter  nsmnent,  laves^  à  Fean  Ihride,  trempes-te  à  Peau  ttede,  et  démoules  l'entre- 
mets  sur  serviette. 

2491.  —  Bwilw  masiealM. 

Battes  A  A  5  blancs  d'muf  en  neiges  8aeni4es,  preoex-lcs  par  petites  parties  avec  nne  cniller  A  booelie, 
et  fldieato  pocher  à  l'can;  égouttec4es  «v.  nn  lamte  et  laîsses-les  bien  refiroidlr;  masquei^ea  ensuite 
avec  une  sauce  anglaise  au  cacao. 

Frappez  uu  graud  moule  à  dôme,  chemisez-le  avec  un  apimreil  de  bluuc-nianger,  mêlé  avec  de  te 
crème  fouettée  :  la  couche  ne  doit  pas  être  trop  ^[laisse.  Quand  elle  est  rafliNrmie,  emplisses  te  vide  avec 
les  blancs  pochés,  par  couches,  en  arrosant  chaque  couche  avec  de  la  crème  anglaise  an  cacao.  Fermez 
l'ouverturo  avec  un  roud  de  papier,  masqué  avec  une  couche  d'appareil  de  blanc-manger.  Fermez  le 
monte,  lutec^  les  jointures  et  frappea-le  an  sd  utie  heure  et  trate  qnaris.  —  Gmnme  diventeOt  on  peut 
chemiser  te  moule  avec  une  ploinbièra  an  eaeao,  da  couleur  fancée,  etamaer  tesonfe  en  neige  avee 
nne  crème  angUiae  A  la  vanille. 

243S.  —  BoadM  A  la  Hofader. 

Foncez  uu  moule  à  dôme  avec  du  papier  ciséte,  sangles-te  avec  de  la  glace  salée;  deux  heures  avant 
de  servir,  chemlses-te  avee  une  erime  ptembière  au  café;  enqilisses  le  vide  avee  un  appardl  de  mousse 
au  kineh;  ferma  l'ouverture  avec  soin;  couvres  entièrement  te  monte  avee  de  te  glace  salée  ;  laissec-le 
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frapper  une  hmra.  tgoottei  alors  Peaa  du  sna  et  nngleB  de  noaTean  le  numle.  Trois  quarts  iPhtm 

après,  rotiroz-lp  de  la  glaco,  tr<  mpc7-lc  h  l'eau  froide,  essuyez  1p,  oiirrcz-lc  et  dômouleï  la  bombe  sur 
une  serviette  pUée  ;  euleyez  le  papier,  eatourez-la  avec  une  couroDoe  de  pitits  gâteaux-puoch  aa  natofcL 

2434.  —  Bo^  I  ta  ricOtaïuie  (deaala  819)^ 

Foncez  un  moule  à  dôme  avec  du  papier  ;  sanglez-le  avec  de  la  glace  salée  ;  chemisez-le  avec  uoe 
citaie  plomUèra  aux  marrons,  et  emplisses  le  vide  avec  un  appareil  de  nunisse  à  la  vanille;  fennsle 
moulo  et  cnnvrp7-lp  avec  une  (''pnissc  courbe  de  place  snl*'"^  ;  Itïwz-Io  frnpper  une  beure  et  san^loi- 
le  de  nouveau.  Au  bout  de  trois  quarts  d'heure  retirez-le,  trcmpcz-le  à  l'eau  froide;  démoulez  la  bombe 
sar  ime  serviette  pliée  ;  entoures^la  avee  une  gamitore  de  petites  caisses  de  fruits  glacés  aa  c8m<,  oo  de 
mairons  glacés  an  kirseli. 

3498.  —  Beaba  priiitaititee. 

Foncez  un  moule  à  dAmc  avec  du  pafder;  sanglez-le  au  sel;  quand  il  est  bien  saisi,  chemisez-Ic  avec 
une  plonibière  aux  fraises  ;  lissez-la  inti^rieurement  de  façon  à  épaliser  1  T-jinisseiir  ;  puis  emplissez  le  vide 
avec  une  crème  chantilly  sucrée,  parfumée  à  la  vanille,  m(^lée  avec  quelques  cuillerées  de  purée  de  fraises. 
Fermes  le  moule,  eouTrês-le  avee  de  la  glaee,  et  laissn-le  frapper  une  heure  ;resBengles''le  alors. 

Au  moment  de  servir,  sortez-le  de  la  glace,  trempez -le  k  l'ean  froitlo.  diTnm  pv-Ie  pour  renvprsorls 
bombe  sur  une  serviette  pliée  -,  enlevez  le  papier,  cl  cntoarcz-la  avec  une  couronne  de  biscuits  glacés  aux 
framboises. 

i486.  —  Bombe  à  ta  Beine. 

Ponces  an  moule  à  ddme  avec  du  papier;  saugicz-le  fortement  dans  un  seau  avee  de  la  ^ce  salée; 
qnand  il  est  bien  saisi,  cbemises^e  arec  une  glace  aux  noix  fraîches;  emplissez  aussitôt  le  vide  avec  u 

nppnrril  (lr>  tdoussc  aux  fraises;  fermez  le  moule  avee  son  couvercle.  liilezH^n  les  jointures  cl  eoiivrr-z-Ie 
cntiérciiieiit  avec  une  couche  de  glace  salée  ;  laissez-le  bien  frapper  ;  une  heure  après,  sanglez-le  de  dou- 
vean. 

Au  moment  (!<•  scTvir,  retirez  le  nmiilr  de  la  glare,  trempez-le  .'i  l'eau  froide,  ossnyez-le.  d(''Coavrei-le  d 
renversez  la  bombe  sur  une  senielte  pliée;  ealcvez,  le  papier  et  entourez-la  avec  une  garniture  de  gaoftci 

3437.  —  Olptamato  k  l'anglaise. 

Préparez  un  demi-litre  de  crème  anglaise  à  la  vanille;  quand  elle  est  à  peu  près  froide,  méles^aih 
valeur  de  dix  feuilles  de  gâatine  dariflée;  lieB4a  sar  gUce,  en  ta  tonmant,  et  méleaJui  ta  valeur  de  mis 

verres  de  crème  foueftf'-e. 

Incrustez  sur  glace  un  moule  à  dômc;  chcmiscz-lc  légèrement  avec  de  la  gelée.  Versez  au  fond  uue 
couebe  d'appareil  ;  sur  cette  couche  places  une  couche  démarrons  confits  coupés  en  dés,  mêlés  aveeds 
biscuit  coupé  et  légèrement  imbibé  au  marasquin.  Ouaiid  le  iiioute  est  plein,  coavrei-le.  Une  bCUre  Sptii^ 
démoulez  l'eatreniets,  entourez-le  avec  une  garniture  de  petits  gUeaux. 
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S438.  —  Tleanoica  de  fraito. 

iDcrustez  sur  glace  un  moule  à  dôme;  cbemiscz-lc  avec  de  la  gelée  au  kirsch. 

Coupes  des  pommes  de  calville  et  de  bonnn  poires  en  quartiers  moyens,  d'une  égale  grosseur;  coi-  * 
aec-les  très-Iégèrcmont  daus  un  sirop  léger;  laisst^z  refroidir;  mettez-les  dans  uuc  terrine,  ajoutez  des  quai^ 
fiers  d'abricot  et  de  pôclie  légircment  blanchis,  fermes;  ajotiioz  aussi  do  l'ananas  conût,  lavé  à  l'eau 
tiède,  coupe  en  petits  quartiers,  quelques  reines-claudes,  quelques  cerises  mi-sucre,  amandes  et  pistaches 
moDddea.  Arroses  ecs  fruits  avee  du  marasquin  on  du  Urach;  faites-les  macérer  une  benre;  é|ontleB-]es 
ensuite  et  nirif^pz-lcs  symétriiinornent  dans  le  moule,  en  niêlaii;T<'rint  los  nuances  et  laissant  un  vide  au 
milieu  ;  dans  ce  vide  placez  un  petit  moule  à  dôme  étamé  à  l'extérieur  et  rempli  de  glace  pilée  ;  versez 
tout  autour,  sur  les  flmils.  un  apparrîl  de  blane-manger  tris-légèrement  lié  sur  glace,  de  fiiçoD  qu'il  pulaw 
pénétrer  jusqu'au  fond  du  moule;  quand  le  blanc-manger  est  pris,  remplacez  la  glace  du  petit  moule  par 
de  l'eau  tiède,  afin  de  pouvoir  rcnlcvcr;  puis  emplisses  le  vide  avec  une  purée  de  fraises  à  tavanille, 
sacrée  et  légèrement  collée.  Quand  cet  appareil  est  pris,  démoulez  l'entremets  sur  plat;  verses  alors  au  fond 
du  plat  une  purée  de  fraises  sucrée  avec  de  la  glace  de  sucre,  vanillée  et  préalablement  bien  nftoidie. 

A  défaut  do  fraises  fnili-hes,  cni[)lnycz  de  la  purée  conservée  à  Dn^d.  —  LSS  boanes  COmpOtes  de 
pèches  et  abricots  conservés  peuvent  remplacer  les  fruits  frais. 

2439.  —  8onfilé  glaeé,  an  vin  de  Tofcil. 

Préparez  un  sabafou  au  vin  de  T<>k ai;  rpiand  il  est  bien  ferme,  fouetiet-le  sur  glace  jusqu'À  ce  qu'il 
aoit  bien  refhiîdi;  méles-Ini  alon  A  [n  u  ja  i  s  un  égal  volume  de  crème  fouettée,  légèrement  sucrée. 

Faites  frapper  sur  glace  salée  une  casserole  à  soufflé,  puis  emplissez-la,  pour  couches  avec  l'appareil, 
en  masquant  chaque  couche  avec  du  biscuit  coupé,  imbibé  avec  du  sirop  à  l'esseaoe  de  framboise 
Placez  la  casserole  daus  une  cave  à  glacer  cl  frappez-la  deux  heures. 

9440.  —  SonfBé  f laeé.  i  la  tanilla. 

Placez  une  casserole  à  soufflé  dans  une  cave  f^laror  ou  dans  une  petite  braisi<''re  ronde,  un  peu 
plus  large  que  lu  casserole;  fcnuca  la  braisière  avec  suu  couvercle;  sanglez-la  daus  un  baqact,  avec 
de  l'eau  salée  et  salpétrée.  Une  doni-lieure  après,  entourez  la  casserole  &  soufflé,  sur  le  haut»  avec  une 
bande  de  papier  blanc  de  3  centimètres  de  lar^'e  ;  emplissez  alors  le  vide  de  In  casserole  avec  un  appareil 
de  mousse  à  la  vanille,  en  le  dressant  un  peu  en  dôme  ;  fermez  la  braisiùrc,  saupoudrez-la  avec  une  couche 
de  sd  salpétré:  coovres-la  avec  une  él«ia>e  eoncbe de  glace,  égalanent  salée  et  salpétrée;  couvres  la 
glace  avec  un  linge  grossier. 

line  heure  après,  égouttez  l'eau  du^tiquet,  et  rcssanglez  la  braisièrc.  —  Une  heure  et  demie  après, 
retires  le  soufflé,  essuyez  la  casserole,  enlevez  la  bande  de  papier,  et  saupoudres  l'appareil  avec  de  la 
pondra  de  biaenît,  passés  an  tamis  de  soie.  Serves  la  casserole  sur  une  serviette  pUée. 

9441.  —  SonfBé  glacé,  ans  fralaea. 

Placez  une  casserole  &  soufflé  dans  une  petite  braisière  ronde,  ou  une  petite  care  li  glaceP;  fermez-la 

sanglez-la  fortement  dans  un  baquet.  Quand  la  casserole  est  bien  saisie,  cm  plissez-la  avec  un  appareil 
de  mousse  aux  fraises  (art.  '2k2ù)  -,  fermez  la  braisière,  masqucz-lu  avec  de  la  glace  salée  et  salpétrée 
laisses  frapper  l'appareil. 

Au  bout  d'une  heure,  ressanglez  la  casserole,  et  trois  quarte  d'heure  après,  snrtez-Ia:  eessuyez-la,  sau- 
poudrez l'appareil  avec  du  sucre  à  l'orange,  mêlé  avec  son  même  volume  de  poudre  de  biscuit  ;  dressez 
anssilAt  le  soufflé  snr  une  serviette  pliée. 
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2442.  —  SonHlé  glacé,  â  la  Palfy. 


Saugloz  fortement,  avec  «If  lu  glaco  sah^c  cl  srii[)«"lrfi^,  iino  cavo  h  pl.ircron  une  petite  braisitrc  ronde, 
enfermant  une  casserole  à  soufflé;  quaud  cellu-ci  vst  bicu  ^^lisic,  mniilisM-z-oa  lu  vide  avec  un  appareil  de 
mousse  à  la  nnille,  en  la  drenant  par  eonches  et  en  alteraaDt  chaque  couche  a?ee  de  minces  trancbes  do 
biscuit  aux  nmandos.  mnsqni'i"^  do  niariin-iadc  d'abricois;  fermes  la  care,  couTtec-Ja  avec  ooe  épaisse 
couche  de  glact»  salée,  cl  laissez  frapper  l  uppureil. 

Aa  bout  d'une  heure,  rewaDglet  la  cave,  et  trote  quarto  d'heure  aprte,ovvnB-la:  emyes  la  caaeerole: 
aaopoadres  l'appareil  avec  un  peu  de  poudre  de  biscuit,  et  dresset-ia  «ur  une  serTiette  pttte. 


Pilez  fiiKMiM  tit  l'iOn  fîiainiiii's  d'iimand*»  doiicis  et  amèn-s,  ni<»tid<''»-s.  en  It-s  hiinici  laiit  avec  un  blanc 
d'œuf;  rvlircz-lcs  dans  une  terriuc;  ajoutez  5au  graïames  du  sucre  vanille;  travaillez  longtemps  l'appa- 
reil, en  lui  mêlant  15  jaunes.  Ajoutez  un  forain  de  sri  et  2  cuillerées  de  cogMC^  lucorpomlui  eoûoHe 
Il  blancs  fouettés,  eu  nu-nie  temps  que  200  graumuïs  de  fécule,  eu  la  tamisant  sur  fapparàl.  Bemplis- 
eei  aussitôt  2  ou  3  moules  à  llmbale,  beurrés  et  glaces  au  sucre.  Cuisez  à  four  doux. 

Quand  les  biscuits  sont  démoulés  cl  refroidis,  |)arez-eu  un,  cerue2-lc  en  dessus,  humeclez-lu  au  pin- 
ceau avee  de  la  marmelade  légère,  masques  arec  une  f^hice  au  marasquin.  Quand  la  glaoe  est  Mehe, 
ouvrez  le  biscuit  du  côté  cerné;  videz-le  léi^'i  iciiieiit,  en  lai-sant  une  épaisseur  égale  partout; emplissez-en 
le  vide  avec  de  la  crème  Cbautilly  uu  marasquin;  moulez  la  crème  en  pointe  au-dessus  du  biscuit; 
dresses  sur  serviette. 


Pilez  150  grammes  d'amandes  douces  et  amires,  mondées,  en  les  bnmecttml  avec  un  «suf;  quand  la 

patc  est  fine.  luéle/  lui  250  grammes  de  sucre  :  ajoutez  3  (eufs  entiers  et  encore  250  grammes  de  sucre;  un 
peu  de  zeste,  uu  graiu  du  sel,  2  cuillerée»  de  cognac.  Itelirez  l'appareil  duus  une  terrine;  travaillez-le  avec 
une  cuiller,  en  lui  mêlant  encore  8  jaunes  d'csuf;  quand  l'appareil  est  mousseux,  mêles-Ini  peu  à  peu  8  i 
9  blancs  fouellés  et  250  grammes  de  férule,  en  la  tamisant  sur  ra]ii)areil. 

Avec  cel  appareil,  emplissez  aux  trois  quarts  deux  ou  trois  moules  à  charlotte,  beurrés  et  glacés; 
cuises  à  four  doux.  En  les  sortant  du  four,  dêmonleries  sur  un  clayon  ;  quand  ils  sont  ftoids,  coupes-Ies 
droits,  fipottes-en  les  surfaces  au  pinceau  avec  de  la  marmelade  claire,  poso-les  sur  une  grille  et  nasques- 
les  entièrement  avec  une  glace  à  l'orange. 

Quand  la  glace  est  sèche,  cernez  les  biscuits  eu  dessus  pour  les  vider  légèrcmeut;  emplisses  le  vide 
treo  une  plombitee  à  l'onuge;  dresses  sur  serviette. 


GhoiriBBei  un  moule  à  timbale,  uni.  haut  de  forme,  bien  sec;  beorrcx-ie  A  chaud  avec  an  mélange 

de  beurre  épure  et  de  graisse  de  rognons  de  veau.  dis.toule;  faites  égouller  le  beurre,  en  penchant  le 
moule,  puis  glacez-le  avec  de  la  glace  de  sucre  ;  la  couche  de  glace  doit  être  bien  lisse.  Kmplit^  ce 
moule  avec  de  l'appareil  de  biscuit  lin  (v.  à  la  Pâtisserie)  ;  collez  .sur  le  haut  des  parois  une  bande  de 
|>apier  beurré,  ayant  i  rentimèires;  cui^ez-le  à  four  dou.\.  Eu  le  sortant,  déinoulez-le  sur  uu  clayon; 
laisse!z-le  refroidir,  et  parez-le  droit  à  la  liaiiteur  où  était  la  hande  de  papier;  il  doit  être  de  belle  rouleiir 
jauue,  et  de  nuauceégule  sur  toutes  les  surfaces.  Ceruez-lc  sur  lu  dessus  avec  la  [wintc  d  uu  petit  couteau, 
A  distance  d'un  centimètre  des  bords;  enlevés  le  rond  et  vides  en  partie  le  biscuit  pour  le  garnir  aTce 
une  crème  Cliantilly  a  l;i  ^;lni!le,  bien  ferme  et  bien  égoullée,  en  la  dressant  en  pyramide.  Dresses  le 
biscuit  sur  serviette  pliée,  eutouruz-lc  avec  une  garniture  de  toutes  petites  tartelettes  aux  fraises 


2443.  —  Biscuit  d'amandes,  an  marasquin. 


2444.  —  Biscuit  d'amandes,  A  la  Sultane  (dessin  381). 


2445.  —  Biaenit  A  la  parisienne. 
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2448.  —  BiMUit  glaeé,  i  la  favary  (dettin  337). 

Gntaex  nn  biscait  fia  dans  uo  moule  à  timbale,  beurré,  glacé;  quand  il  est  refroidi,  coupes-le 
droit,  ccrncz-lc  sur  le  haut,  en  laissant  autour  l'épaisseur  d'un  cadiDètre  ;  al)ricolcz-lc,  posoz-le  sur 
line  prillo  li  pAlisscrio;  m.isqucz-le  eiilifroiiiont  avec  iHic  f,'laco  mite  nu  chocolat,  assex  liquide  pour 
former  uue  couche  tuiiicc,  lisse,  de  belle  nuance-,  faites-la  sécher  à  l'air. 

OoTres  alon  le  gfltean  du  cAté  eeroë  ;  videi-Ie  en  partie.  —  Au  moment  de  aerfir.  empliaseï  le  vide 
âu  ^'fllcaii  ;ivrr  un  appareil  dp  plotnbitTc  an  Init  d'amandes,  mMi'  avocun  salpicon  d'ananas  ronflt.  pr^aîa- 
bleineut  macéré  dans  du  sirop  au  kirsch  ;  monlcz-ie  en  pyramide  ;  entourez  la  basc.de  celle-ci  avec  une 
chaîne  de  cerlsea  mi^snere,  glacées  an  eoné.  Dresses  lé  ^tean  sur  aerriette  pllée. 

S447.  —  BUcoii  à  U  Sarigny  (dessin  299). 

Cobcz  du  biscuit  aux  amandes,  dans  dos  monlos  à  savarin.  En  les  sortant  du  four,  démonl(s-l4?s  sur 
nnc  grille  pour  les  laisser  refroidir.  Prcncz-cn  un,  coupcz-lc  droit  en  dessous  ;  masqucz-cn  les  surfaces 
arec  uo  peu  de  marmelade,  et  rcllo-ri  arec  une  glace  au  chocolat,  à  la  ranille.  Présentez  le  biscuit  à  la 
Imnebe  du  four,  $im]ilcment  pour  doniMT  du  brillant  h  la  glace.  Lalasec  relhtldir  et  décores  les  surfiiccs 
an  cornet  avec  de  la  glace  bliinrlir  ;  iln-ssez-lo  sur  un  plat  fn)id. 

An  momentde  servir,  emplissez  le  vide  du  biscuit  avec  une  plonibière  aux  marrons,  dressée  en  dôme; 
entoures  celnl-ci  A  sa  base  avec  nne  chaîne  de  boules  de  pftie  de  manons,  préparée  comme  pour  timbalo . 
(art/  Sllà),  et  lycées  au  snere  an  eoMi.  Serves  sans  relard. 

2448.  —  Gâteau  millefeuille,  à  1  itMlienne. 

Préparez  du  feuilletage  louro  à  G  tours  ci  demi;  laissez-lc  bien  reposer;  divisez-le  en  huit  ou 
dix  petites  parties  ^les;  abalssei-les,  poece-les  sur  plaque,  eoupes-les  avec  un  petit  couteau  sur 
nn  patron  en  carton,  un  moiilo  ou  un  rouvcrrle  de  casscrnip  ny-iul  10  ;'i  18  centimètres  de  diamètre: 
piqaec4es  avec  une  fourctieitc,  humectcz-les  avec  du  blanc  d'oeuf,  et  saupoudrez-les  aTec  du  sucre;  cuisez 
à  four  doux.  En  les  sortant,  fiiites-les  refroidir  sons  presse  très-légère,  puis  masques-en  la  nurftié  avfee 
une  crème  frangipane  au  marasquin,  ot  r.-uilrc  moitié  avec  de  la  gelée  de  groseilles  ou  marmdade 
d  nbrirols.  Posez  ces  abaisses  l'une  sur  l'aiiln'.  eu  allornant  la  confiliire  et  la  crème,  l'ose/  In  gâteau  sur 
uue  aliaisse  en  pâte  d'ofUcc,  masqucz-cn  les  contours  et  le  haut,  d'abord  avec  de  la  marmelade  ou  de  la 
crème,  puis  avec  une  couche  de  BMringua  ifalienae,  an  nsarasqnln.  Décores  les  parois  et  le  dessus,  aussi 
avec  de  la  meriiiiTiie:  faites  sériier  reiie-ei  à  four  trè^oux,  saus  la  «olorer;  quaud  elle  est  froîde,  omet  le 
décor  avec  de  la  gelée  de  fruits,  rouge  cl  blanche. 

3449.  —  OAtoav  mlUoIsuilla,  aux  conitnrea.' 

Coupez  16  abaisses  rondes,  en  feuilletage  h  8  tours,  de  16  ccnlimèlres  de  diamètre,  sans  les  cvidcr. 
Pique»«n  la  snrfece  avec  une  aiguille  A  brider,  dores-lcs  au  blanc  d'œnf  et  saopoudres-les  au  sucre. 
Kao^ei-les  A  disinnre  sur  plaquc. 

Une  heure  après,  cuises^es  A  four  modéré.  En  les  sortant  du  four,  dégagez-les  de  la  plaquc  et  faites- 
les  reAxiidir  en  trob  piles,  sans  mettre  de  poids  dessus. 

Masquez  ensuite  la  muitié  <i  <     liiaissos.  d'un  côté  seulonioni,  nvoc  une  couche  de  gelée  de  fnn- 
bMses,  et  l'autre  moitié  avec  de  la  gvlic  de  coings  ou  marmelade  d'abricots. 
I        Montes  alors  le  gâteau,  en  posant  bien  régulièrement  les  abaisses  l'une  sur  l'antre  et  en  alternant  les 
toufltures.  Parez  droit  les  contours  et  masquez-les  avec  de  la  marmelade  d'abrieoto  un  peu  ferme;  mas- 
^   qiie^  •'••rniement  le  dessus.  Laisses  sécher  deux  heures  la  marmelade,  puismasquez-ta  avec  irae  aulro  couche 
plus  liquide  cl  bien  claire. 

Décores  le  gAtean  tout  autour,  avec  des  détails  en  feulUeiage  à  Usnè,  avec  de  l'angélique  et 
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avec  des  dcmi-aiiiaudes  blanches  ;  ^décorez  le  haut  avec  de  la  gelée  hlauche  et  rouge  coupée  à  l'empoile- 
plèee,  ai  ta  «atreniAiaiil  une  (TavireB  détails.  DreaNi  le  gitemi  sur  servi  eue. 

14S0.  —  ÛAteen  adUefonUle  à  U  gèneiie  (deeiiii  330). 

Cuisez  den  gnmdes  plaques  de  génoise  ayant  1  centimètre  cl  demi  d'épaisseur-,  laissez-les  refroidir. 
Sur  ces  plaques  coupez  7  à  8  abaisses  rondes,  ayant  12  cenlimMres  de  diamètre;  divisez-les  horizoutale- 
meat  en  tranches  minces,  et  fourrez-les  avec  de  la  marmelade;  remettez-les  en  forme  et  ridez-les 
sur  le  centre  :  risenet-en  «m  enHère.  IIeeqriM»ta  «Ion  sur  leur  épaiaaear  avec  aoe  eouche  minée  de 

meringue;  lissfz-l.-i,  et  smipoudrc/  l.i  iiinitl<^  des  abnisH^■^,  stir  IV-paissseor,  efec  de>  pislâclies  hechétS,  Cl 
l'autre  moitié  avec  du  sucre  granit,  bluuc.  faites  sécher  à  i'éluve  douce. 

HoDteK  eosnite  le  gfttean,  en  alternant  la  nuance  des  abaisses  et  en  masquant  à  mesure  lenr  aarilMe 
arec  de  la  frangipane  pour  les  souder  ensemble. 

Dresses  le  millefeuille  sur  une  aervielle  pliée,  et  au  dernier  moment  garnissez-en  le  vide  avec  une 
chanlîUr  ou  une  crème  plombière,  dressée  en  pyramide  ;  entouras  la  buse  de  celle-d  avec  un  ooidon 
de  gelée  bâchée,  et  déeores  rabaisse  supérieon  avec  quelques  flrulls  eonfila. 

2451.  —  GAtean  napolitain  garni  de  plombière  (dessin  336). 

1.1  recette  de  ce  gâteau  mt^rite  l'aitenlion  des  eolsliilers:  elle  <st  OB  ped  mloutieitse,  mais  le  lésollat 

dédommage  largement  de  la  peine. 

Prépares  une  pftte  frolie,  d'après  la  méthode  prescrite  aux  détrempés.  Avec  i  kili^ramme  de  Cvine, 
700  grammes  de  beurre.  bOO  grainnies  de  sucre  en  poudre,  500  grammes  damandr-;.  12  jaunes  et  2<eub 
cntien;  un  décilitre  de  crème  double,  crue,  zestes  de  citron  et  d'oranges,  rdpc^.  uti  grain  de  sel. 

Les  amandes  mondées  doirent  être  pilées  avec  k  jaunes  d'eraf  et  ta  sestcs,  puis  passées  au  tamis.  — 
Cette  pftte  étant  très-molle,  ne  peut  pas  être  abaissée  au  rouleau. 

Divisez  la  pûte  en  seize  j)rirties.  —  Preiirz  un  carton  é]>ais.  évidez-Ie  eti  rond  du  diamètre  que 
doit  avoir  le  g&teau  (14  à  15  cealimèlreii};  posez  ce  carluu  sur  une  plaque  t-t  pusez  une  partie  de  la  pâte 
dans  le  vide  du  carton;  appoyee-la  avec  la  main,  de  fii^n  A  remplir  tout  le  vide  :  rabaisse  doit  être  minces 
lissez-la  en  dessus  avec  la  lame  rriiti  rouleau,  et  enlevé/  le  rarton;  moulez  une  antre  abaisse  à  côt('  de  la 
première,  en  opérant  par  le  même  procédé.  Dorez  les  abaisses,  et  cuisez-les  à  four  diaud,  sans  les  laisser 
colorer:  quelques  minutes  sufllsent.  , 

En  les  sortant  du  fonr,  roiipez-Ies  sur  les  bords  avec  un  moule  h  charlotte  du  môme  diamètre  que 
Je  vide  du  carton,  aliu  de  les  obtenir  égales.  Évidez-les  aussitôt  aveq  un  coupe-pAte  de  7  centimètres; 
laiasez-en  une  ande  entière.  A  mesure  qu'elles  sont  coupées,  plaees4eB  Fune  sur  rtiutre  en  deux  piles,  et 
Jaites-lcs  refroidir  avec  un  poids  léger  dessus,  pour  les  obtenir  planes. 

Prenez  ensuite  l'abaisse  qui  n'est  pas  «  wdéi':  masqnez-cn  la  surface  avec  une  couche  de  marmelade 
d'abricots,  et  poscz-cn  dessus  une  autre  cvidte  ;  mas(|ue7.-lu  aussi  et  continuez  à  monter  ainsi  les  abaisses, 
en  ta  masquant. 

LTÎvvrv  reposer  le  gâteau  -l't  lienres,  afirès  avoir  mlS dcssiLs  un  poids  léger. 

Parez-le  ensuite  sur  les  coutuur^i,  avec  un  couteau,  pour  eu  lisser  les  surfaces,  et  masquez-les  avec 
une  eooehe  mince  de  belle  marmelade  d'abricols  claire  et  transparente.  —  Si  le  gâteau  doit  être  prisenté 
aux  convives,  découpez-en  la  moitié  de  haut  en  bas,  en  tranches  minces,  sans  cependant  le  déformer; 
puis  décorcz-lc  sur  les  contours  et  âur  le  haut,  soit  avec  des  détails  en  pâte  d'amandes  on  en  feuilletage, 
ou  bien  avec  do  la  glace-royale  poussée  au  cornet.  Dressez-le  ensuite  sur  nne  serviette  pliée,  ti  rempli»- 
ses^o  le  vide  avec  une  crème  plombièra  A  la  vanille  ou  simplement  nne  crème  CbantUly. 

I       2452.  —  GAtean  Saini-HUaire. 

Préparez  un  appareil  h  l>isriiit  Sninl-llilaire  fv.  à  In  PiUisycrii]  ;  cnlsez-lc  dans  un  moule  h  trois-frors 
beurré,  au  beurre  épuré,  puis  Xariué.  En  sortant  le  gâteau  du  four,  démoulez-le  sur  une  abaisse  en  pile 
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nnpolitainc  ciiifo,  coupée  du  diamètre  voulu  ;  nappez-le  entii^rement  avec  (ie  la  marniolado  d'ahrirots, 
chauffée  ;  posez-le  sur  une  grille  et  mosquez-le  avec  une  glace  au  rhum  ;  dressez-le  sur  uu  plat,  cuipii»- 
Ms-en  le  puiis  avee  une  plombibra  aux  poires;  entoure»^  à  n  Inae,  aTee  de  la  gdée  douée  ooupte  en 
trianglee  on  à  l'emporte-pièee. 

aMn.~OliaamdaataeB. 

Préparez  un  appareil  à  biscuit  de  Génes(v.  à  la  Pâtit$erie)  ;  cuisez-le  dans  un  moule  à  6orim/Io(,  beurré, 
glace  &  la  fécule;  démoulez-le  sur  uu  dayon.  Aussitôt  qu'il  est  froid,  masquez-le  aTee  une  couche  mince 
de  marmelade  d'abricots,  et  glacez-le<à  Fanisettc  ;  décorez-le  avec  des  fruits  confits,  dreascfrle  sur  plat  ou 
sur  serviette,  empUases-en  le  puits  avee  nue  crème  plombière  au  amandes, 

S454.  —  G&tean  impérial. 

Préparez  un  appareil  à  biscuit  impérial  (v.  h  la  Pâiisserie);  cuisez-le  dans  un  moulo  fornip  Dclille, 
Leurré  et  fariné.  Quand  le  gâteau  est  sorti  du  four,  démoulez-le  sur  une  grille;  masquez-lo  légèrement 
avec  un  peu  de  marmelade,  et  glacez-le  aux  pistaches;  décorez-le  ensuite  arec  de  Tananas  confit. 
Quand  la  glace  est  sèche,  dresses  le  gâteau  sur  un  plat;  empUssea^n  le  poils  «me  oii  appareil  de  ^ace 
ans  noiz  flatehes.  — 

24S5.  —  Oitea«  madalaina  amc  amaadai. 

Dans  un  moule  à  bordure,  ouvragé,  beurré  au  beurre  clarifié,  et  glacé  au  sucre  fin,  cuises  un  appareil 
à  madeleine  (r.  à  la  AUtesrfe).  Laisses  refroidir  le  biscuit,  puis  paresse,  droit  en  dessus,  et  renrersei^e 

sur  une  f^rilif  (roffiro;  inasfiuoz-ln  nn  pinernn  avrr,  di"'  In  iiinmu'Indo  (rnlirirots,  rf  plaroz-Ic  ensuite  au 
fondant  ou  avec  une  glace  à  la  vanille.  Quand  la  glace  est  sèche,  passez  simplement  le  g&teau  &  la  bouche 
du  Ibor;  drcwe»le  sur  vne  serviette  ]dlée,  et  empUssee-en  le  puits  aveo  une  crbme  plombière  aux 
ananda»,  dressée  «n  rocher;  déeoapcs  le  Bfttean  sans  le  déformer. 

3456.  —  Gitaan  DeliUa,  pour  eMremaU  (deasln  SM). 

Prépores  un  appareil  ft  biscuit  avec  600  grammes  de  sucre,  ftOO  grammes  de  ftrine,  100  grammes  de 
léeulc,  /lOO  graninios  de  beurre,  U  œufs,  zi      rl  sel.  (V.  au  chapitre  do  la  Pâtisserie.) 

RfMim-z  :>  moules  en  for-binnc,  de  roriiir  hi'xagone  et  A  cjliadre;  fiuines-les,  emplisses-lea  arec  l'a^ 
pareil  préparé,  et  cuisez  les  gâteaux  à  four  doux. 

Quand  Ils  sont  démoulés  et  rsfroidis,  parsa-les  droit  en  dessus,  masqnes-Ies  très-légèrement  sur  lea 
surfaces  lisses,  d'abord  avec  une  courlio  m'inuclailo,  puis  nvoe  une  placf>  au  suorf  ;  placez  3  gfltcaux 
avec  une  glace  au  marasquin  blanche,  et  les  deux  autres  avec  une  glace  aux  pistaches,  de  belle  teinte  verte. 

Quand  ta  glace  est  sèdie,  déew«s  les  gikteauz  sur  les  ponns;  montei-les  ensnite  en  pjrandd^  en 
alternant  les  nuances,  sur  un  petit  socle  en  sucre  ou  en  pastillagc,  le  support  doit  être  esactament  de  la 
hauleor  des  gftteauz  montés.  Sur  le  haut  du  g&teau  fixes  une  pelito  aigrette  en  sacre  filé.  ' 

. .  *        2457.  —  GAteau  Tal-Ia-Reine. 

Préparez  un  appareil  à  biscuit  sableux  (v.  la  Pûthsmr ,  clmpitro  des  Détrempes);  cniscz-lc  dans 
un  moule  à  troit-frires,  beurré,  glacé  &  la  fécule  ;  en  le  sortant  du  four,  démouiec-le  sur  une  abaisse  en 
pète  cuite,  et  lalsses-le  refroidir;  masquez-le  alon  au  pinceau  aTee  de  ta  marmelade  d'abricots,  |^amn-le  li 
froid ,  avec  une  glace  au  citron  ;  dressez-le  sur  un  plat  et  emplissez  le  puits  avec  un  appareil  de  pain  do 
framboises,  lié  sur  glace;  entoures  le  gfttean avec  des  croûtons  de  gelée  à  l'orange. 

tt.  M 
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S468.  —  GfttMU  Tieterit. 

Golses.  dans  nn  monte  à  tavarin,  un  appareil  de  biaenit  au  amaiides.  Quand  il  est  aarti  dn  fiwr, 

parcz-Ie  (Iroil  en  dessus  ;  dcinoulcz-Io  suruno  priltr^  ot  l;iissoz-Ie  rofroidir;  masqiirz-Io  alors  avec  un  conche 
de  marmelade  d'abricots;  masques  cnsuiio  ccUe-ci  avec  uoe  glace  aux  fraises;  laisses  refroidir  la  glaee. 
Dresses  le  gâteau  sur  une  aeriielie  pliéc;  garaiasei-en  I»  pmtiaTW  é«  la  eitat  fouettée,  sacrée,  par- 
fanée  à  la  faniU^  et  mêlée  aree  des  petitea  fraiseB  de  bola, 

2459.  —  Gâteau-punch  aux  fraises. 

MpVKn  un  appareil  de  biscuit-punch  :  cuisez-le  dans  un  moule  à.  savarin  ;  laisses-Ie  refroidir,  Mas- 
qiie»4e  ensuite  avec  une  couche  de  marmelade  d'abricots,  po8ea4eanriine  griOe  dloinee,  et  g]ace»4e  avee 
une  glace  fondante  au  punch  ;  aussitôt  la  glace  séchéo,  passez  le  gfttean  au  four,  quelques  secondes  seu- 
Icmpnt,  y)oiir  donner  du  brillant  h  la  Rlacn;  dn<ssoz-le  ensuite  sur  un  plat  et  pamisscz  le  puits  aveC  de 
grosik»  fruités  crues,  tnùlécs  arec  de  la  gelée  de  framboises,  fraîchement  cuite,  peu  consistante. 

un.  —  Ofttean  dos  Denz-IMna. 

PraportionB  :  SOD  grammes  ancre,  EM  grammes  tuin^  S50  grammes  benrre  Cnida»  16  esnl^ 

150  grammes  amandes  pralinécs,  vanille,  grain  de  sel. 

Pilez  les  amandes  avec  la  vanille  et  un  peu  de  sucre;  passez  au  tamis,  travaillez  sur  feu  l(«  ânere  et 
les  œufs;  quand  l'apparril  est  mousseux,  ajoutez  les  amandes  délay^lses,  puis  la  farine,  en  la  tamisant,  et 
ensoite  le  beurre. 

Cuisez  dans  un  nioiiio  piaf,  ranneli',  bourr<^  et  farin*^:  four  dDut. 

En  sortant  le  gâteau  du  four,  démoulez-le  sur  une  abaisse  en  pâte  ftoUe,  cuite,  masquée  à  l'abricot 
tiède;  masques  aussi  le  gâteau,  puis  glaeea4eaa  Uneh.  DresBea-leanr  aervielie  et  garnisses  le  pidia avec 
de  la  crtme  fimetlée  en  idoinUèra. 

2461.  —  Gâteau  des  Trois-Frères. 

Préparez  un  petit  appareil  de  biscuit  h  irois-fiires  (voy.  à  la  Pâtissfrir).  Avec  cet  appareil,  emplissez  un 
moule  à  torsade,  do  forme  basse,  à  cylindre,  dit  à  trois  frères,  beurré  et  glacé  à  la  fécule;  cuisez-le  à  four 
trhhdoiiz.  Bn  le  sortant,  démonles-le  sur  une  abaisse  en  pAte  ftvUe.  enlte^  coupée  Juste  dn  diamètrà  dn 
moule;  masqiiez-lcanssilftt  avec  nnecmirlif  df>  mnrmrlade  d'ahrirots,  rMuite  et  finie  avecuneruillen^ede 
marasquin;  saupoudrez-le  alors  avec  des  amandes  et  de  l'angélique  coupées  en  petits  dés.  Dressez  le  gâteau 
mr  on  plat;  empIlMi  le  poils  née  une  belle  maeédoine  de  fhdto  variés,  nappée  à  la  galée  de  pommes 
nd-pifie, 

a4ea.->-flftteMiittii«L 

Cubes  un  aiqwrell  de  biseoit  aux  amandes,  dans  un  moule  ft  bordure,  uni,  plat  en  dcasona;  en  le 
aortant  dn  fimr,  démoules4^  laissee^e  trassîr.  et  coupasse  en  tranches  Innammless  maoqnea  ausrilM  cet 
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trancbetarec  une  ertane  liennoiae  aa  rtium,  pois  reformez  legMean;  maaqaoJe  eitériMmiiMDt  «fw  d« 

b  marmelade  chniide  ;  quand  celle-ci  cllo  rst  refroidie,  masi|nez  entièrement  le  gflfeau  avec  une  glace 
fouUaDte  à  la  vanille,  mais  légère  ;  saupoudrcz-lc  iimuédiatcmcut  avec  des  pistaches  hachées  ;  drcssez-le 
mr  plat 

D'autre  part,  coupez  un  gros  salpicon  de  fruits  confits,  ramollis  à  l'eau  tiède,  composé  d'abricoLs, 
ajiaiias,  bananes,  amandes  vertes,  coings,  melon,  quelques  cerises  entières;  déposez  ces  fruits  dans  une  petite 
terrioe,  moaiUeK  jnaleà  eooTert,  avee  dn  euracao  ;  faites4«i  macérer  2  benres;  égouttes-lcs  ensuite,  et 
mClc7.-lcs  à  une  petite  cième  plonibiére  à  l'orange,  lisse  et  fenne.  Avec  cette  plomliièro  emplissez  le  puils 
du  gâteau  ;  drotei  eomile  sar  la  irardure  une  l)eUe  cooroone  de  tranclies  d'aoaine,  en  la  dressant  en 
pyramide. 


Cuise/  ilnns  un  moule  A  savarin  un  appareil  de  biscuit  moscovite  ;  en  le  sortant  du  four,  démoulez-Io 
sur  un  clayon  ou  une  grille,  et  laissez-le  refroidir.  Parez-le  droit,  masquez-le  avec  une  couche  de  mar- 
mdade  dUtricotB,  et  maequei  eelle-ei  avec  une  i^ee  ftiile  à  cm  avec  da  kincht  pmnm  le  gUeaii  an 
four,  pour  calques  aeeondce,  aJtai  de  donna'  dn  brillant  à  la  ^ace  :  aorlea-le  anaatftt,  dreiMeJe  aor  vn 
platfiroid* 

Fbnea  nn  monle  à  d6me  avec  du  papier  ;  sangloz-lc  avec  de  la  glace  salée.  Tûtes  prendre  dans  une 
sorhctièrc  sanglée  à  demi-dose  un  appareil  de  gelée  à  l'orange,  très-légèrement  collée;  quand  l'appareil 
est  bien  moelleux  et  lisse,  môlez-lui  un  sal|)ic()n  <le  rriiils  confits,  lav<'-s  à  l'eau  tiède  et  macérés  au  kirsch 
une  heure.  Mettez  alors  l'appareil  dans  le  moule  suuglé,  fermez  celui-ci  et  eourrex-le  avec  de  la  glace 
■alée;  lahaea  npper  llappardl  S5  i  SI  ndnntea. 

An  moment  de  servir,  retirez  le  monle  de  la  fclace,  tretnpez-le  à  l'eau  froido  pf  renverse?:  le  pain  dans 
le  puits  du  gileatt;  entourez  la  base  de  odnî-ci  avec  une  couronne  de  quartiers  d'orange,  glacés  au  caué. 


Cuisez  de  la  pâte  à  savarin  dans  un  monle  à  savarin.  En  sortant  lo  gfttcan  du  four,  siropez-Ie  avec  du 
sirop  à  cinq  liqueurs  :  kirsch ,  cura{M,  marasquin  et  noyau,  zeste.  Laissez-lc  égouttcr  sur  une  grille  à 
pâtisserie. 

Coupez-le  droit  sur  le  haut,  rcnverscz-lo  et  dressez-le  sur  serviette. 

Au  moment  de  scn;ir,  garnissez-en  le  centre  avec  un  appareil  de  blanc-manger,  Irès-légèremeni  collé, 
lié  sur  glace,  mêlé  avec  de  la  crème  fouettée,  puis  frappé  à  la  glace  salée,  dans  un  monte.  Frenei  l'appareil 
■feo  une  cniUer  trempde  à  ITeen  chaude,  ponr  le  dresser  en  pyramide. 


Préparm  une  pâte  A  savarin  (t.  Ala  PilinsHs);  quand  eUe  est  levée,  dans  la  terrine,  rompez-la;  avec 
cette  pftte  emplissez  aux  trois  quarts  nn  moule  h  savarin  beurré;  bordez  le  moule,  en  dehors  et  à  l'int^ 
rieur  du  cylindre,  avec  des  bandes  beurrées  de  {Kipicr  ;  laissée  revenir  la  pâte  à  température  douce. 

Quand  le  monle  «et  plein,  poaei-le  eor  nn  plafond,  ponasee-le  i  bon  finir  ;  dto  que  le  gfttean  est  enit, 
d<''in  :iiilr7-lc  sur  une  grille  p.ltisscric;  imbibez-le  avec  un  sirop  aux  liqueurs,  laissez-lc  bien  éfjoulteret 
refroidir.  Masquez-le  cusuile  avec  une  glace  cuite  &  l'orange,  et  dressez-le  sur  un  plat.  Au  dernier  moment, 
empUeNi  le  pûils  avee  nn  peln  de  llramboiaes,  et  «nloura  le  gltcan  à  aa  base,  avec  une  cooronne  de 
•  treoehes  mincee  d'ananas. 


Cuisez  un  petit  appareil  de  biscuit  au  pain  noir  (v.  à  la  Pûtisserit),  dans  une  moule  à  savarin 
beurré  et  glacé;  quand  il  est  froid,  parez-le  droit  en  dessus,  démoulo-le  sur  une  grille  à  p&tisseric;  nasqttci^ 


2463.  —  G&teau  moscovite  au  kirsch. 


9464.     G&teau  Savarin,  i  la  crème  d'amandes. 


248S.  —  QAtean  Bavarina  a«z  fruits. 


94M.  —  MIara  de  WestpkiUetA  la  Cféme. 
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lo  avec  unccoiirho  mincp  dp  mnrmplade,  otglacez-lcau  chocolat.  Quand  la  filacc  est  sèche,  passes  quelquei 
secondes  le  gâteau  ù  lu  bouche  du  four;  dressez-lc  sur  udc  serviette  plivc,  emplissez  le  poits  avec  un 
appardi  aux  nofx  pilées  et  pavées  an  tamis,  aimplemont  mêlées  avec  de  la  ertme  fMietlée,  à  la  vanilto. 

2467.  —  Gàtaan  Saint-HoBoré.  aoxlraiaas. 

Pr(^parc2  une  pftte  à  chou  ordinaire;  iniroduiscï-la  dans  une  poche  munie  d'une  grosso  douille 
Étalez  sur  plaque  on  abaisse  on  pfttc  flnc  de  h  millimètres  d'épaisseur,  ayant  1 8  à  20  ccnUmètrcs  dediamètie; 
piques-la  au  centre  avec  la  pointe  d'un  contean.  Pousses  alors,  avec  la  poche,  et  sur  les  bords  de  Pabaine, 
on  gros  bondin  en  pâte  à  chou;  msaques  le  centre  de  l'abaisse  avec  nn  rond  de  papier,  poses  un  iiumle  à 
timbale  sur  ce  rond,  afin  que  la  pflte  ne  ponflc  pas.  Dorez  le  bmidiii  en  pftte  à  chou,  et  pons.scz  la  ]  l;ii|ue 
A  four  modéré.  Quand  la  pAte  est  cuite  à  point,  sortez  le  gâteau  ;  laisscz-le  refroidir;  retirez  le  papier,  mas- 
qua h  conronoe  avec  nne  légère  conche  de  marmdade  d'abricots,  et  ceU»«l  avec  vne  i^aee  an  sucre,  ft 
lavanUle. 

IV^ntrc  part,  cuisez  une  quinzaine  de  très-petils  cbonx  ronds  ;  quand  ils  sont  froids,  fourrez-les  avec  de 
la  marmelade  d'àbrieolB,  t  Pude  d^n  cornet;  glarps-I«s  ensnite  an  coaé,  en  même  temps  qu'une  quinnine 
deroines-claudes;  confites,  mais  dont  le  noyau  aura  élé  ronmlacé  par  une  petite  fwole  de  \Me  d'amandes  ; 
glacez  alternalivenirnt  un  chou  et  tine  reine-cinude  ;  en  les  sortant  du  sucre,  posez-les,  l'une  h  côté  de 
l'autre,  sur  le  haut  de  la  couronne  en  pùtc  pour  les  coller;  dressez  le  gâteau  sur  une  serviette  pliée.  et  gar- 
nlaaes  le  puits  avec  un  appareil  bavanris  aux  fraises,  lié  au  moment  sur  glace. 

2468.  —  Oatean  ftaint-Esnoré,  A  l'anaata. 

Sur  une  abaisse  en  pAte  fine,  pousses  une  couronne  en  pâle  à  chou ,  dans  les  conditions  prescrites  à 
l'article  précédent  ;  cuisez-la.  Quand  elle  est  froide,  masqucc-la  avec  nne  mince  couche  de  mannelade, 
et  ensuite  avec  une  glace  au  kirsch. 

Sur  des  tranches  d'ananas  confit,  coupes  une  Tingtaine  de  petits  ronds  $  glaeesJes  au  rossé,  et  rangei- 
les  sur  le  haut  de  In  couronne  l'un  ;'i  côté  de  l'autre,  en  lescoUanl  an  sucre  au  cassé.  Sur  chaque  lood, 
colles  nne  grosso  cerise,  également  glacée  et  bien  rouge. 

Coupes  les  parures  d'ananas  en  petits  dés.  —  Un  qoarl  d'heure  avant  de  serrir,  prépares  un  petit 
appareU  avec  du  sirop  d'ananas  etjun  pou  de  colle  claire,  dissoute;  liez-le  sur  glace,  eu  le  tournant,  et  mélcz- 
lui  trois  quarts  de  litre  de  crème  fouettée.  Quand  l'appareil  est  bien  pris,  mélez-lui  le  saipicon  d'aoaoas. 
Prenm4e  alMs  aivae  vw  eniUer,  eu  emplisses  le  vide  formé  par  la  couronne  en  p&te.  Stnm  «OMilAt. 

«M.  —  Oiteav  baha  à  la  ■ntaomer- 

BmpHsses  un  moule  à  savarin,  haut  de  forme,  avee  de  la  pâte  â  baba,  préalablement  levée  t  pesés  le 

moule  sur  une  plaque,  et  (liiiles  de  nouveau  lever  la  pfite  ;  quand  elle  est  montée  h  la  liniitiMir  du  moule, 
poussez  la  plaque  à  four  modAré  pour  cuire  lo  gâteau.  £a  le  sortant,  parcz-le  droit  sur  le  haut,  démoulei- 
le  auMitât  sur  une  grille  à  pâtisserie,  et  imbibasse  avee  un  sirop  au  kiïseh  ;  quand  il  estrefroidi,  masqoM- 
le  au  pinceau  avee  un  peu  de  mannelade  d'abrieols,  et  celle-ci  avec  une  glace  fondante  an  kirsch  (r.  & 
la  FâtisterU).  Emplissez  le  puiLs  avec  une  glace  aux  groseilles,  dressée  en  pyramide»  pareoncbcs»  enalternaot 
chaque  couche  avec  des  cerises  confites,  mais  bien  égnuttécs  de  leur  sirop. 

2470.  —  Gâteau  â  ta  Stanley. 

• 

Emplisses  aux  trois  quarts  nn  moule  â  câtes,  avee  de  la  pâte  â  baba,  préabiblement  levée;  lUtaB4i 

encore  lever  d.ins  le  moule,  et  cuisez  le  gâteau  de  belle  couleur.  En  le  sortant  du  four,  imbibez-le  avec  un 
sirop  au  lait  d'amandes;  laissez  le  refroidir  et  masquez  alors  la  marmelade  avec  une  glace  au  sucre,  a  b 
vanille  ;  dressecrle  sur  nne  serviette  pliée,  cmplissei-le  avec  nne  crème  plombière  aux  rcioes-danda» 
tégument  nuancée  avec  du  vert-d'épinanis.  * 
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9171.  —  OfttMV  ds  Cnmpiègne,  à  l'orange. 

Prt'parpz  uncpâtcà  compièpiC;failcs-la  lever  ilniis  la  terrine,  rompez-la,  etavcH*  elle  emplissez  un  moule 
ù  foDd  i-ond  ot  à  cylindre;  posez  ce  moule  sur  un  petit  plafond,  et  faites  de  nouveau  lever  la  pâte  à  tcinpé- 
ntm«  douce  ;  poiiflseB  le  plafond  à  ftmr  modéré  ponr  cuire  le  gâteau  de  belle  couleur.  Bn  le  sortant  do 
fnnr,  pnrpz-Ie  droit,  d^moiilez-Ie  sur  une  grille  pour  l'imbiber  avec  un  sirop  an  rnraçao.  Quand  il  est 
froid,  masquez-le  au  pinceau  avec  un  peu  de  marmelade  ;  masquez  celle-ci  avec  une  glace  fondante  à 
roniisa;  mqKNidtreE  alon  le  g$leaii  vno  du  aocre  grainélé,  mêlé  «fae  dco  piatachea  conpéea  en  petit» 
déa;  dreHet-leaiir  nmaervlette  pUée,  ampliaaei  le  poita  avee  voe  ^aee  à  fonoge. 

S472.  —  Gâteau  du  Havre  (dessin  298). 

Pr(^parez  une  pftte  ft  porenilot;  quand  clic  est  levée,  emplissez  aux  trois  quarts  un  moule  heiaprone.  è 
sii  pans,  vide  sur  le  centre,  beurré.  Faites  lever  la  pâte  à  température  douce,  et  cuisez  le  gâteau  à  boa 
foor.  In  le  aoflant,  démoolei-le  anr  une  grtUe,  et  imbibet-le  avee  tin  airop  an  ntaraaiinin.  Qnand  II  cat  fkmld, 
parez-le  Hroit,  masqiier-le  avec  un  mince  couche  de  marmoindo,  et  glacez-le  an  fondant Mfar«Déeorea  en 
aussitôt  les  surfaces  avec  des  détails  en  angéliquc  ou  autres  fruits  confits. 

Dream  le  gfttatn  aor  aerriette^  ganihafla  le  pnita  avee  nne  crème  plomUèra  à  l^uianaaon  «os  fMaes. 
en  In  dn  ssant  en  pTnmide; entonm  1«  iMBe  de  edlfr<l  amo  nue ebaïne  de  belleaeeriaMglaeéeBaa  «ont; 
servez  aussitôt. 

2473.  —  Gâteau  breton,  garni  de  plombièTi. 

Cuisez  un  apparoil  dehisrnît  breton,  dans  nn  moule  fi  0  pans;  laissez-le  refroidir,  parez-le  droit,  et 
démoulez-le  sur  une  grille  à  pâtisserie.  Masqucz-le  avec  une  couche  de  marmelade  d'abricots;  masquez 
«multe  edie-ci  met  nne  glace  fendante  an  manminin. 

Quand  la  glace  est  S(''che ,  décore-z  le  gâteau  sur  les  angles,  avec  des  points  en  place  ati  beurre,  poussés 
au  cornet;  dressez-le  alors  sur  une  serriette  pllée,  gumissez  le  puits  avec  une  crème  p'ombière  aux  ave- 
Unes,  en  la  drpannt  en  fodur. 

2474.  —  Gâteau  Malmaison. 

Préparez  un  appareil  de  biscuit  malmaison  (r.  à  la  Pâtisterie).  —  Beurrez  un  moule  à  bordure  plat  ; 
glacez-le  au  sucre;  cmplisscz-le  OTec  1  appareil,  et  enbei  à  four  doux;  démoulez-le  sur  une  grille,  laissez 
refroidir.  Ck>upez-ie  droit  en  dessous;  humectez  les  snrikcea  ctcc  de  la  marmelade,  et  glace»-le  an  fondant 

ou  fi  la  t^lace  niiio:  dress^;r-le  sur  plat  :  ornez  le  dessus  avec  des  anneaux  i\o  fjelée  de  pommes,  rosée.  Sur 
chaque  anneau  posez  une  jolie  r.eine-claude.  Garoissez  le  puits  de  la  bordure  avec  de  la  crème  chaotiUf 
on  nne  plonibifere. 

2479.  —  Ofttaan  p  ertnfala. 

Cuises  nn  petit  appareil  de  Maenit  de  Porfogal,  dana  nne  moule  ft  6  pana,  repréaenté  par  le  demtn  SM; 

en  le  sortant  du  four,  démoulez-le  sur  une  grille,  lalsso-le  refroidir  et  pares-le  droit  ;  masqnet-le  alors 
arec  une  légère  couche  de  marmelade,  et  celle-ci,  avec  une  glace  fondante  à  l'orange.  Quand  la  glace  est 
aècbe,  dresses  le  gâteau  sur  une  serriette,  garnissez  le  puits  avec  une  glace  à  l'orange,  en  la  dressant  en 
rocher;  entooni  cette  i^ace  ame  nne  conronne  de  qnartien  d^orange,  paré»  à  vit 

2476.  —  G&teau  Malakoff. 

Cuisez  dans  une  moule  uni,  i\  cylindre,  nn  appareil  de  biscuit  aux  noisettes:  démonlez-le  sur  une 
grille,  laissez-le  refroidir,  et  parez-lc  droit;  mastiuez-lc  d'abord  avec  une  mince  couche  de  marmelade. 
d*abricols,  pub  arec  une  glace  Cnidante  à  la  vanille:  quand  la  glace  est  aéche,  dreaaei  le  gflteau  anr  nne 
serriette  pliée. 
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D'autre  part,  cuisez  une  quinzaine  de  choux  ronds,  de  moyenne  grosseur  ;  fourrez-les  avec  de  la  crème 
fouettée,  à  la  vanille  :  maaqoex-les  entièrement  avee  une  glace  fondante  an  chocolat  ;  i  mesure  qnlb  aont 
gtaeée,  rangez-les  sur  le  haut  du  g^^toau,  los  uns  à  côte  «les  autres  ;  poussez  alors  le  gAtcau  au  four,  quel- 
ques <(erondes  seulement,  afin  de  donner  du  brillant  à  la  glace.  Au  dernier  moment,  empltases  le  puils 

du  gâteau  arec  une  criime  plombiùre  aux  noisettes. 

M77.  ->  Ofttann  feMBciar. 

Cuisez,  dans  un  moule  ù  savarin  beurré,  un  appareil  de  biscuit  financier  (T.  Il  la  AMmrie).  En  le 
sorfnnt  du  fonr,  dômoulcz-li'  sur  uni'  grille,  et  laissez-le  refroidir:  parez-le  droit,  renversez-le.  niasqnez-!e 
au  pinceau  avec  un  peu  de  marmelade,  et  celle-ci,  avec  une  glace  foiàdaulc  ù  l  orauge  ;  passez-le  gileau  à 
la  bouche  du  four  pour  donner  du  brillant  à  la  glaee  :  dresaec-le  ensuite  sur  une  serviette  pllée. 

Pn'pnrez  nue  inaeédoine  de  fruits,  r(itn;ifis('i'  nvr-r  des  ((tiarliers  rrus  de  pi'Tlie  cl  trabrirot,  de  petite 
tranches  d'ananas  macérées  dans  du  sirop,  des  cerises  conlltes,  des  reines-claudcs  et  des  amandes  vertes, 
coupées  par  moitiés  :  déposes-lee  dans  un  moule  à  dOme,  «ntmi-les  avec  un  pende  sirop  nnilli,  frappes* 

les  sur  glace  une  heure. 

Au  moment  de  dresser;  liez  sur  glace  un  petit  appareil  de  pain  d'abrie ois  au  lait  d'amandes,  raélez^lui 
les  fruits  cguuttcs  de  leur  sirop;  dressez  aussitôt  cet  appareil  dans  le  puits  du  gâteau  et  servez. 

3178.  —  OItenn  à  la  D«n»^laaoh<. 

Dans  un  moule  à  savarin  beurré  et  glacd,  Icidses  un  petit  appareil  de  biscuit  h  la  vanille  (t.  i  k 
Pâlissfrie).  En  le  sortant  du  four,  «léinoulez-Ie  sur  une  grille;  quand  il  est  froid,  parez-le  droit,  masquez- 
le  au  pinceau  avec  un  peu  de  marmelade,  et  celle-ci  avec  une  glace  au  kirsch  ;  donuez  du  brillant  à  la 
glace,  en  passant  le  gUean  qudqnes  secondes  à  la  bouche  du  four;  dresses^e  ensuite  aor  on  plat  ;  an- 
plisasB  le  puits  aveo  une  erbme  ^mbifere  &  la  Dame-Blanche,  en  la  dressant  en  rodier. 

3479.  —  Ottsan  CvÊKf,  k  k  Chantilly. 

Dans  une  moule  à  C  pans,  représente  par  le  dessin  n*  SM,  beurré  et  glacé  à  la  fécule;  cuisez  un  appa- 
reil de  biscuit  eussf  (y.  à  la  PéHimie).  En  sortant  le  gttean  du  fonr,  démonlea-le  sur  une  grille,  laiaseB- 
Ic  refroidir;  parez-le  droit,  masquez-le  aver  un  peu  de  marmelade  ;  masquez  celle-ci  avec  glace  fondante  à 
la  vanille  ;  passez  le  gâteau  à  la  bouche  du  four  ;  dressci-le  sur  une  serviette  pliéc. 

Au  dernier  moment,  dressez  dans  le  puits  une  chantilly  à  la  vanille;  entourez  le  gftieau  avec  une  cou- 
ronne de  reine»«]audes  eonflles,  «ans  noyaux,  fournies  «ha'enne  avee  un  petite  boule  en  pflte  diunando^ 
puis  glaeéeaaaca»j. 

3480.  —  Gâteau  Fanthie. 

Dans  un  moule  fi  6  pans,  de  forme  basse  et  à  cylindre,  bourré,  glacé  au  surre.  cuisez  un  appareil  de 
biscuit  fin,  aux  fleurs  d'oranger.  Quand  le  gâteau  est  refroidi,  masquez-le  très-legèrcmeiit  avec  une  mince 
couche  de  marmelade,  et  masques  cdl»4i,  avec  une  glace  an  sucre,  à  la  liqueur  de  noyaux.  Aussitôt  le 
gâteau  placé.  dérorez-Ie  en  dessus,  avec  des  demi-nmandes  TOTtes,  confites;  dressez-le  sur  une  senieUS 
pliée,  et  emplissez  le  puits  avec  un  appareil  bavarois  parfumé  an  seste  d'orange,  lié  à  point  &ar  glace. 

3481.  ~  Mtean  bonriiomuds. 

Incrustes  sur  glace  un  moule  à  bordure  ouvragé,  à  pointes;  vcrscK.  an  fond  de  chaque  pointe,  nie 
cuillerée  à  café  de  blanc-manger  aux  pistaches,  venli  de  couleur  tendre  avec  du  vert-d'épinards;  liaiasci 
Remplir  peu  ti  peu  le  moule  avec  du  Manr-rnanger  ;i  la  vanille,  rl  dans  sa  rouleur  nntnnMle. 

Cuisez  dans  un  moule  à  dôme  un  appareil  de  biscuit  aux  amandes.  Cuisez  également  un  peu  de  cti 
apparu  dans  un  moule  plat,  en  lui  donnant  l'épaisseur  de  k  centimètres.  Quand  le  bbcnit  est  reboMi. 
coupes  eelui  qui  est'plat.  Juste  du  diamètre  du  puits  de  ht  bordure  t  inasqne»-le  d^hord  UTee  une  eouehe 
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de  DMimeUidc  d'abricois,  ot  onsiiito  avec  iino  rniu-lu'  ih-  gl:icc  foDdaote  &  lavaiiilie.  Vides  le  biscuit  en 
dôme;  remettez-le  dans  le  moule,  et  posez  celui-ci  surglaco. 

ttcttei  un  gros  salpieon  d'ananas  dans  un  poêlon  ;  mélc»4ui  qœlqnca  cnlllerées  de  gdée  à  hinantt, 

otlio7.-ir  sur  ^'inro;  quanil  il  rst  i'i  point,  v(<i-soz-io  dans  le  vide  do  biscuit,  et  couTTet  celui-ci  Bvec  un 
sautoir  cinpii  avec  de  la  glace  :  laissez  raircruiir  l'appareil. 

Au  moment  de  serrir,  démonlei  la  bordure  sur  un  plnt  froid  :  places  le  rond  en  biscuit  dans  le 
cflîndre,  et  dt'iiioui<'z  lo  biscuii  sur  celui-ci,  au  centre  de  In  bonlui-o:  nappcz-lc  immédiatement  à  Tcitô- 
riour  avec  de  la  marinolade  trabricots  étendue  avor  un  peu  de  roIw,  ot  dOcorez  joliment  sa  surface  avec 
tics  demi-amandes  bien  blanches,  et  des  détails  d'aiigéliquc;  pose/,  une  belle  rciue-cluuUc  sur  le  haut  du 
biscuit,  et  envoyez-le  sans  délai. 

SMl  —  G&taau  Bnltaa  (dessin  901). 

Gniaei  un  appardl  de  biscuit  à  la  vanille  dans  nn  moule  è  ddme;  démoulci-le  sur  une  grille.  Guises 

on  nii'mc  temps  un  bIscuit-punch  dans  nnr  misso  (•arr'  '\  eu  ;);i|iior  on  on  fiT-lif.iiic.  nyant  2')  rpiitimotrcs 
de  diamètre  sur  10  de  bauteuT;  quand  ce  dernier  est  sorti  de  la  caisse,  laisscz-lc  refroidir,  et  parez-lc  en 
forme  de  coussin  ;  masquez-en  les  surfeces  avec  de  la  marmelade,  et  celle-ci,  avec  une  glace  erae,  A 

l'oraige,  Higèreiuonl  nuaiici'i'  en  rr)ugc:  quand  la  glace  est  sj-che,  drossez  le  coussin  sur  un  plat,  luirde/.- 
Je  avec  un  cordon  de  sucre  (Hé  lin.  puis  roulé  à  la  main  ;  disposez  à  cbaque  coin  un  glaml,  éKnIeuient 
imité  en  sucre  de  couleur  jaune;  imitez  quelques  petites  broderies  sur  le  tour  avec  de  la  glace-royale 
poussée  au  cornet. 

Parez  droit  lobismil  eu  dôino,  rernoz  lo  h  un  contiinMro  flos  bords,  ot  vidoz-lc,  cn  conservant  le  rond 
de  la  surface  ;  remettez  aloi-s  le  biscuit  dans  lo  moule  bien  essuyé,  incrustcz-lc  sur  glace.  Uu  quart  d'hcuro 
aprbs,  emplisses-le  avec  un  appareil  bavarois  &  la  vanille,  lié  au  moment;  courm-le  aussitôt  avec  lo  - 
rond  enlevé. 

Quand  l'appareil  est  bien  raffermi, dcmouio  le  gâteau  sur  une  grillc;liumcctcz-lc  au  pinceau  avec  un 
peu  de  oiarmtdade,  et  mssquoz-le  entièrement  avec  une  glace  fondante  aux  pistaches,  de  nuance  légère; 

déeores-lc  au  cornet,  avec  de  la  glace  ol  dos  confitnn  s,  puis  fl.vcz  un  petit  pnnipon  sur  le  luiut.  I)revK'z-lc 
alors  sur  lo  contre  <I(i  coussin,  onlonroz-lo  aM'C  un  liirban  indié  on  sucre  iil<',  ri>se,  orné  avec  do  pelilos 
boules  de  sucre  blanc,  ainsi  qu'avec  un  pompon  en  sucre.  Garnissez  la  base  du  coussin  avec  de  la  gelée 
baebée. 

9483.  —  Qfttean  tloilteB. 

Cuisez  nn  appareil  de  bismit  nrnn^enil'\  dnns  nn  moule  ;'i  H  pnns,  représenté  pnr  le  des<;in  298.  En  le 
sortant  du  four,  démoulez-lc  sur  une  grille,  cl  laissez-lc  refroidir.  Farez-lc  droit  et  masquez-le  avec  une 
légère  couebe  de  marmdade  d'iabricols;  puis  masques  celle^i  avec  une  glace  A  l'orange  :  passez  le  gâteau 
au  four,  quelques  secondes  seulement,  pour  donner  du  brillant  h  la  glace.  Drossez  alors  le  biscuit  sur  une 
serviette  pliée.  Au  <lornicr  moment,  gamisses-en  le  puits  arec  une  plombiére  aux  marrons,  en  la  dressant 
cn  rocher;  dressez  sur  le  gâteau  une  couronne  de  marrons  glac<is. 

2484.  —  Gâteau  moka. 

Cuisez  un  petit  appareil  de  biscuit  au  rafé.  dans  un  moule  A  timbale,  beurré  et  ^acé  au  sucre.  En  le 
sortant  du  four,  démouloz-lc  sur  une  grille  pour  le  laisser  refroidir.  Parez-le  droit,  et  distribuez-le  en 
trinebcstnnsversales;  puis  reformcz-Ic,  cn  masquant  eboque  Iranclieavec  une  couche  de  glaee  A  la  erèno 
au  beurre,  parfumée  au  café.  Quand  lo  gAloau  est  remis  on  formo,  masqnoz-le  onlièroinent  nver  nno 
couche  de  crème  au  beurre  ;  décorez-lc  au  coruet  ciselé,  autour  et  eu  dessus,  avec  la  mC-iuc  crème,  Ct 
drcsses-le  sur  une  serviette. 

On  peut  découper  en  plurieurs  parlies  les  tronches  de  biscuit  A  mesure  qu'on  monte  le  gAbMia. 

3486.  —  Gftteau  Harbonne. 

Dans  un  moule  A  déme,  cuiscx  un  petit  appareil  de  biscuit  A  la  vanille. 

En  le  sortant  du  four,  démoulcs-le  sur  un  clayon  ;  quond  il  est  froid,  panac-le  droit,  distribuci-Ie  en 
II.  4» 
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tranches  tmasvenaleB;  reformes  legùt«au,on  masquant  chaque  iraachc avec  une eouehe  de  glace  au  bearre, 
A  la  vanille.  Quand  il  est  remis  en  forme,  masques-le  eatiîireaieDt  avec  une  cooeba  de  la  même  glaee: 
décoFQinla  an  eonetciadé,  «usai  aTec  de  la  glaces  dreaBes-le  sur  um  aenletta  pUée. 

2486.  —  Gftteau  PalmerstOB. 

Cuises  nu  appareil  de  liiaciiit  palmentoo  (v.  ft  la  MtîBrrw).  dans  an  amie  à  «avaiin,  benné  et 

fariné. 

En  le  aortant  du  finir,  ddmoalei-le  sur  oae  grille  à  patiflaerie,  et  laiaBe»4e  refhùdlr  ;  pares-le  dioît, 

mastjucz-lc  au  pinceau  avec  une  \r<^i'ro  «  niHiip  do  nuirniplaile  :  masque?  rollo-ci  avec  une  glaco  fomlaDte. 
à  la  liqueur  de  noyaux;  passes  le  gâteau  au  four,  quelques  secondes  seulement,  pour  donner  du  brillaat 
i  la  glâea.  DreaaefrJe  sur  ttoe  aerviette  pliéc  ;  garoiflaes-en  le  poila  avec  un  appareil  de  pain  de  fralaes,  lié 
aaiaonant.  BotouretteaireéiUM  eoaronnedaltdiesfiraisesglacécaattcati*. 

3487.  —  GAteau  Faachette. 

Cuises  un  appardl  de  biscuit  fin,  dans  un  moule  à  timbale;  quand  il  est  Aroid,  videt-le  en  partie,  et 

enipliss<'z-lt'  avec  un  ii[)parcil  de  fr;itiL,'i]iani'  aux  amanili^i.  nn'l»'-  a\ec  une  (''umIc  qnantiti'  (\<'  fniils  rnnfits 
macérés  avec  du  uiaru:>(]uiu  ;  rcuvcrM»-lc  sur  uu  plat,  et  incringuez-le,  eu  le  dt-curant  avec  guût  ;  sau- 
poudres la  meringue  avec  du  sucre  fln,  Aiitee-la  colorer  h  four  doux.  Quand  le  gAieau  est  bien  trtM,  omet- 
en  le  dteor  avee  de  la  geUe,  dreaaea-le  aor  une  servietle  pliée. 

2488.  —  Gfttean  ambroiaie. 

italei  sanr  plaque,  banniée  «t  ferinée,  an  appareil  de  biseuit  ambnMe,  ayant  répalaeaar  de  S  ceot^ 
mètres:  cuisei-Io  à  four  doux.  Onaml  il  est  refroiili,  dlviscz-lc.  à  l'nidi"  d'un  rnonl<'  ;i  timbale,  en  7  ou  8 
abataaes  rondes;  marquez  la  surface  de  ces  abai:jscs  avec. une  couche  de  glace  au  beurre,  aux  amaudcs 
et  à  la  vanille;  nMwiôhlea,  Pane  sur  Pautre,  comme  on  napolitain  ;  maaqnea  le  hank  et  letaor  da  gâlna 

avec  une  couche  de  glaco  à  la  crème,  puis  déeorez-fiii  le  liiiuî  vi  le  tour  avec  la  niêinc  glace  poussée 
au  cornet  ciselé  ;  décorez-le  en  dessus  avec  une  rosace  de  beuux  fruits  couûls  ;  dresses-le  sur  un  plat  pour 
l'entourer  avec  une  couronne  de  tranches  d'ananas  frais,  dressées  eu  couronne  et  à  AevaL 

Mit.  —  Mteaa  reUgiaoï. 

FoMces  un  moule  à  Oan  avec  de  la  pàtc  sucrée  :  masques  l'ialérieur  du  Uau  avec  du  papier  beitrrv. 
et  empliaaea-ea  le  lide  avec  de  la  farine  eemmune.  En  le  aortant  du  foar,  déaaoale»je,  lidnato.  laiaMa-le 

refroidir. 

D'autre  part,  cuisez  uuc  quarantaine  de  t-liou.\  ruuds,  de  la  grosseur  d'uue  grosse  noix;  quaud  ils 
aoot  AnUfl»  fourres-tes  avec  no  peu  d'appareil  de  pain  de  fhiisea;  étales  une  couche  de  cet  appareil  an 

fand  da  la  exoûte  'i  flan;  glace/,  les  chuu.v,  uu  ù  un,  avec  uuc  glace  fondante  à  la  vanille,  et  dreases-lesà 
mesure  en  pyramide,  dans  la  oruûte  à  flan,  de  façon  que  la  glace  qui  coule  les  coUe  eaaemhla;  laiaBea 
sécher  la  glace  et  glissez  le  gâteau  sur  uu  serviette  phée. 

31490.  —  6«teaa  Banvalet 

Pilez  200  grammes  d'amandes  avec  200  grammes  de  sucre,  eu  ajoutant  peu  à  peu  5  blancs  d'œuf  : 
paases  Pappareil  au  tamis. 

Tra\aillrz  dans  une  Ifi  i  iiic  'im  :j;raiiiinr>  di-  m.<  iv  on  pou  Ire.  avi'i-  :!5n  grammes  de  beurr»-  et  1  triifs 
eu  ajoutaul  Iva  œub»  l'un  après  1  autre.  (Juuud  lupporeil  est  mouaseuA,  ajoutez  llb  grauuucs  de  farine  de 
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fromont,  175  f^rnmmr'î  rnrino  »1f  m,  170  jimmmos  do  fociilo;  on  dornior  lien,  7  Manrs  foiiPtt(^s;  mMcr 
alors  h-  rct  appareil,  l'appareil  aux  auiaiides.  Cuisez  le  gâteau  à  four  doux,  dans  un  moule  à  trois-frtm, 
bmnré.  glacé  à  la  féeole.  Quand  I«  gfttcan  estfWriil,  glaeet^e  ao  kinch;  dresBea-le  aur  un  plat;  empliascs- 
cn  le  vide  aree  de  la  crime  fouettée  ou  arec  une  idombièro. 

2481.  -  GAtean  de  PitUvian.  ' 

Avee  SM  gramnies  d'amaudes.  300  grammes  de  suere.  900  graaimes  de  beurre,' 5  à  ftœuft,  demi- 
bâton  de  vanillo.  un  ^rnin  ilo  sel  r  i  r|iu  l([ii(<s  cuillerées  de  crime  CTue;  prépares  une  crime  de  PiihlTiers 
(t.  à  la  Pàlisurie)  aux  amandi»  ou  à  la  vanille. 

Preoes  5  i  600  grammes  de  feniltetage  i  8  tours  :  diviMs-le  en  deux  parties  Inégales,  abalasei-lee 

rondos,  du  dinmt'trc  de  20  à  S4  ccnliinotn^s,  mais  Tune  de  ces  abaisses  doit  être  un  peu  plus  épaisse  que 
rautrc;  étalez  la  plus  mince  sur  une  plaque,  d  masquez  sa  surface,  jusqu'à  Scentimi'tros  des  bords,  avec 
une  couche  de  la  crème  préparée;  mouilliiz  les  Imrds  de  l'abaisse  au  pinceau,  couvrez-la  exactement  avec 
rentre  abaisse  ;  appnjes  légironait  la  pâte  aur  les  bords  pour  souder  les  deux  alMisses.  A?ee  la  pointe 
d'un  petit  cotito.iu  d'office,  coupez  tout  anloiir  la  (lAlo,  on  la  fc^lonnaiil  nnssi  ri'LMiiii'rr'tnont  que  possible; 
dorez  la  surface,  et  rayez-la  avec  la  pointe  d'un  petit  couteau,  eu  formant  un  desijin  quelconque.  Poussez 
alors  le  gOtcan  à  four  modéré,  afin  que  In  pflto  cuise  bien  ;  quelques  minutes  afant  de  le  sortir,  saupou- 
dre/-lo  nvcr  iin  sur ro  fin.  fnitcs-ir  ^^'inrcr  i\  la  flamme;  aussitôt quo le  sucrecstfondu,  retires-le,  lalssec- 
lo  refroidir,  et  drcsscx-lo  sur  uuc  serviette  plive. 

• 

2402.  —  GAtean  créole. 

Pronoz  un  biscuit  fin.  cuit  do  la  veille,  dans  un  mnnio  à  dômo;  vidoz-Ie,  en  laissant  une  croûte  minea. 

Liez  sur  glaco  un  petit  appareil  de  crème  bavaroise  au  riz,  légèrement  collé:  quand  il  est  à  point, 
m<^lex-lui  un  salpicon  d'ananas  confit.  Avec  ce  ris  remplissez  le  vide  du  biscuit,  cl  laisscz-lcrafTermimne 
licure.  Dresses  alors  lebiscuit  sur  uu  fond  disposé  sur  plat,  et  masqnes-en  les  surfaces  avec  nne  crime 
bourrée,  aux  amandes  (v.  à  In  P'iti.''^'-ric):  drconv-Ioonsuiti' nu  cornet,  on  luidonnnnt  In  forme  d'un  nnnnns; 
imitez  la  couronne  avec  de  l'angi-liquc  {coupée  ;  piquez  sur  chaque  perle  une  petite  {>oiatc  également  en 
angéllque  ;  entonres^in  la  base  avec  de  petites  tartelettes  garnies  arec  le  même  appareil  au  lis,  nappé  à 
l'abricot,  et  dont  la  surface  est  décorée  avec  des  déialls  d'ananas. 

2483.  —  Ofltean  gallieien. 

Cuisez  deux  biscuits  fins  on  génoise  fouelti'osur  feu.  diins  des  moules  plats,  ayant  la  hauteur  doi  cen- 
timètres, i'un  plus  large  que  l'autre,  de  façon  ù  former  gradin,  en  les  plaçant  l'un  sur  l'autre.  —  Coupcz- 
lea  droit  en  dessus,  et  divisez-les  en  tranches  horizontales  :  masquez-les  avee  une  eoa^  de  ertme 
beurrée,  aux  pistaches  et  à  la  vanille;  romottoz-los  on  foi  ino.  Videz-les  nlors  sur  le  contre,  et  romplisscz-en  ' 
le  vide,  aussi  avec  de  la  crème  beurrée,  aux  pistaches.'  netouruez-lcs,  poscz-lcs  sur  une  grille,  hu- 
mectes-en  les  surfaces  an  pinceau  avec  de  la  marmelade  claire,  et  masqucs-Ies  avec  une  glace  A  la  vanille, 
légèrement  verdie  au  vort-<répinards.  Posez-les  aussitôt  l'un  sur  l'autre,  et  saupoudroz-les  avec  des  pis- 
taches eu  dés  :  dissituuicz^u  les  jointures  avec  de  la  glace  ou  de  la  crÈme  poussée  au  cornet;  dressez- 
les  snr  serviette. 

Au  fieu  de  les  saupoudrer  de  pistaches,  on  peut  les  décorer  au  cornet  avec  de  la  crime  beiinrée, 
blanche. 

2484.  —  GAtean  do  la  paix. 

Dnns  un  moule  A  bordure  uni  et  |d;it  en  ilessus,  cuisci  un  appareil  de  biscuit  aux  nniandes.  Quand  il 
c-i  iir-iiioulé  et  refroidi,  parez-lc  droit;  pais  videz-le  légèrement,  et  cmplisscz-cn  le  vide  avec  un  appareil 
de  j^iaco  an  beurre,  aux  amandes  et  A  la  vanille.  Henverses  le  gAlëau  snr  une  grille,  et  masquei-Ie  avec 
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une  glace  aux  piiitnclies,  de  couleur  tendra  ;  décorez  alors  le  tour  arec  des  demi-anuiDdes  l>ien  blaocbcs; 
laîases  sécher  la  glace. 

Retins  le  noyau  à  une  dounine  de  belles  Kineft^Iandes  conflles,  etrempiocei-lei  par  une  petite  boule 

de  pâte  d'amandGS.  Faiins-Io-;  siVher,  puis  placez-les  au  amè. 
Préparez  une  crcnic  plomi)icre  au  rù  et  à  la  crëtnc  crue. 

Au  moment  de  servir,  dresses  la  bordure  sur  no  plat  ;  masques  le  fond  du  cylindre  atcc  un  rond  de 

biscuit  d'un  centimètre  (i  i  pnisseur  ;  sur  celui-ci  dressez  la  ploini)iére  en  rorlier,  puis  dressez  les  reinCB- 
claudes  glacées,  sur  le  Uaut  de  la  bordure,  l'une  à  cdtc  de  l'autre.  Envoyez  aussitôt  rcotremets. 

2495.  —  Gâtsao  de  madame. 

Klei  250  grammes  d'amandes  am  un  morceau  de  vanille  coupé,  et  S5I  gram.  de  ancre  ;  ajoutez  peu 
à.'pcu  8  œufs  entiers  :  l'appareil  doit  (''tre  motisseux. 

Foncez  un  cercle  à  flan  avec  de  la  pûte  sucrée:  garnîssez-Ie  avec  rapparcil,  cuisez  l\  Tour  niodrr^. 
Quand  11  est  démoulé  et  refroidi,  nias({uez-le  avec  une  mince  couche  de  marmelade,  puis  avec  uue  coucUe 
de  iBferingiie  italienne,  an  rhum  ;  déeorei  la  snrlkee  avec  cette  meringue. 

2496.  —  Gâteau  framboisé. 

Préparez  un  appareil  de  biscuii  ii  l'iiran^e  fv.  à  la  P(iii.\scrie);  ctiiscz-io  dans  un  monle  h  bordure,  uni 
et  plat  eu  dessus.  Quaad  il  est  démoulé  et  refroidi,  parcz-lc  droit;  masi]iic/.-ic  d'abord  avec  une  mince 
couche  de  marmelade  dtabricots,  puis  avec  une  couche  de  g^aee  au  sue  de  framboises;  déeoret'Je  anasitAi, 
sur  le  tour,  nvec  des  feuilles  d'anirélique,  et  laissez  sérher  In  d.ice. 

Au  moment  de  servir,  dressez  le  gâteau  sur  serviette,  garnissez  le  puits  avec  une  crëmc  fouettée,  par- 
fumée i  l'orange:  dreatcs  alorsi  sur  le  haut  de  la  bordure,  une  belle  couronne  de  tranches  d'ananas  con> 
files,  envoyei  auasttAt  Tentremets. 

2497.  —  Vacherin  i  la  moderne  (dessin  314). 

Couchez  sur  papier,  à  la  cuiller  ou  bien  à  la  poche,  une  vingtaine  de  coquilles  en  meringue,  de  forme 
ovale,  et  bien  égales  ;  saupoudrG»4flS  av«e  de  la  gbce  de  sucre  ;  5  i  8  nlnules  aprbs,  euises-les  à  four  lié»- 
doux,  en  leur  faisant  prendre  bflle  couleur.  Fii  les  sorlniit,  vides-les  tr{'?i-l'''KiTemcnt  du  eûté  plat; 
remettcx-lcs  au  four  pour  quelques  minutes;  puis  faites-les  siK^hcr  24  heures  â  l'étuvc. 

Prenez-les  une  à  une,  et  nappcs-Ics  ou  pinceau,  du  côté  bombé,  avec  une  couche  de  belhi  marme- 
lade d'abricots  serrée  et  tiMe;  décon»-lcs  alors  avec  des  détails  en  angélique,  distribués  dans  l'ordra  que 
r^réscnte  le  dessin. 

Dressei-ks  ensuite  en  cenronne  et  à  cheval,  presque  debout,  sur  une  abaisse  en  génoise,  un  i><  a 
épaisse,  également  nappée  avec  de  la  marmelade,  et  décorée  sur  son  épaisseur  :  il  fiiut  les  coUer  au  sucre 

au  casse  ou  h  la  f;!arr-royaIe. 
.        Quand  la  couronne  &st  formée,  colle/.,  sur  le  haut  de  chaque  coquille,  une  belle  cerise  glacée  au  cassé. 
disses  alors  l'entremets  sur  un  plat,  et,  an  dernier  moment,  gamiases-le,  soit  avec  de  la  chantilly,  soit 
aveo  nne  plombière  à  ta  vanille. 

2498.  ^  Tacherin  ans  framboises. 

Préparez  une  pûte  d'amandes  â  vacherin  avec  âOO  grammes  d'amandes  (v.  â  la  Pâtisserie).  ' 
Prépares  nne  caisse  en  carton  mince,  ronde,  ouverte  des  deux  cOtés.  de  même  hauteur  et  largeur 

qu'un  moule  'i  charlotte. 

Avec  uue  partie  de  la  pâte,  faites  une  abaisse  ronde,  d'un  centimètre  d'épaisseur  et  de  même  largeur 
que  la  caisse  en  carton;  places-Ia  sur  un  rond  de  |)apier  et  sur  plaque,  faites-la  sécher  k  four  doux;  kiases- 
la  rclruidir. 

Abaissez  et  masqucc-en  l'épaisseur  avec  de  la  glacc-royalc  au  blanc  d'œuf.  Abaissez  le  restant  de  te 
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I»Alp,  on  l»nn<lo  de  rr-pnissf'iir  irmi  d'Miii-continiMrp.  ns<;f»/,  lortRiie  pour  fiiiro  lo  lonr  de  In  rnisso,  et  d'un 
cculin)(.-lre  plus  large  qui*  lu  liau(cur  de  celle-ci.  Posez  celte  caisse  sur  l'abaihse  rûuilc,  puis  dressez  rabaisse 
aoloor,  en  rhppiiyaDt  contre  Pépaisseur  de  rabaisse,  aflo  de  la  coller,  et  former  aion  une  caisse  onrerto 
sur  le  haut,  en  In  sondant  des  deux  bouts.  Faltes^a  aiebcr  à  four  doux,  et  laisset-la  refroidir;  retires  en- 
suite la  caisse  eu  carton. 

Masqn«s  alors  la  caisse  en  pAto,  autour  et  en  dessus,  arec  une  couche  de  meringue  italienne,  et  d^ 
rei-la  nu  cornet.  Faites  sécher  la  meringue  h  l'é\nre  douce,  et  laisses  refhtidir. 

Drosse/  le  vacherio  sur  scnrictte,  garoisset-eo  le  vide  aveeuneglace  aux  Ihunboises.oa  aux  groseilles, 

bien  rouge. 


Prt'-pnroz  une  pftte  h  chou  ordinaire,  avec  .'î  :'i  COO  r;rnmmCS  de  tanae  (v.  aux  Détrempa);  M  lieu  de 
IS  œul's  entiers,  Unisscz-la  avec  12  œurs  entiers  et  S  jaunes. 

Beurres  un  moule  è  charlotte,  et  cmplisses-le  avec  la  p.lic  jusqu'à  niveau  des^bords;  placez  le  moulo 

sur  lin  Irirgo  plafoiul.  et  r uiscj;  à  fonr  mmlort'. 

La  pûle.  en  cuisant,  doit  forcément  s'échapper  du  moule,  il  suftit  que  celui-ci  se  trouTC  foncé  commo 
une  timbale. 

Qu;  ml  la  piito  ost  cnilo.  sorloz  le  moule;  tenez-le  h  l'étUTe  chaude  !•  h  12  minuti  s  ,  iuiis  coupez  la 
pâle  à  niveau  des  bords,  rt  videz  la  liinlialo  d(^  toute  la  ninlle.  on  ne  lais<iant  que  la  ridilto  du  fond 
et  des  côtés,  Faiu-s  alors  sécher  à  la  bouche  du  lour  la  pale  iulcricurc;  quand  elle  est  froide,  masqucz-ia 
intérieurement  avee  une  couche  de  raarmelado  d'abricots. 

Au  moment  dn  servir,  rempli-isez  sim|denioiit  le  virle  de  la  misse  aver  une  pnri^e"  de  marrons  à  la 
vanille,  mêlée  avec  de  la  crème  fouettée.  Ilenvcrsez  aussitôt  le  poupcliu  sur  un  plat  froid,  et  masques4e 
autour  et  en  dessus  aree  une  couche  de  crËme  fouettée,  à  In  vairiiie  ;  lissespla  et  déeores-en  les  suifines  . 
au  cornet,  toujours  avec  la  oitime  crème  fouettée  ;  serres  aussitôt. 


Étalez  sur  plaque  une  abaisse  en  pâte  fine,  de  forme  rondo,  ayant  22  centimètres  de  diamèlro  ;  mouillez 
les  bords  de  cette  abaisse,  fixez  tout  autour,  sur  les  bords,  une  bande  en  feuilletage  à  Ci  tours,  de  la  largeur 
de  k  centimètres,  de  l'épaisseur  d'un  centimètre  à  pou  près;  appuyez-la  arec  le  pouce;  coupez  en  biais  les 
deux  bouts  de  l'abaisse,  pour  les  humecter  et  les  souder  ensemble  ;  cernez  l'épaisseur  extérieure  de  l'abaisse 
avec  la  lame  d'un  couteau,  en  formant  une  espèce  de  cannelure  :  dorez  la  superficie  de  la  Iwinde  on  feuil- 
letage, piquez  l'intérieur  de  l'abaisse  primitive,  dans  le  puits  forme  par  la  bande,  avec  la  pointe  d  un 
couteau,  ado  de  l'empéeher  de  bounouOer;  ransqoes-la  avec  un  rond  de  papier,  et  posa  un  moule  dessus; 
poussez  alors  la.  Iourte  à  four  chaud,  mais  légèrement  tombé. 

Quand  la  buade  en  feuilletage  est  à  point,  saupoudrez-la  en  dessus  avec  du  sucre  lia  pour  la  glacer 
de  belle  «ouleur;  relira  alors  la  tourte  du  four,  lalases-la  reflroidir.  Glissex-la  ensuite  sur  une  ser- 
liette  pliée.  et  dresses  symétriquement  dans  le  puits  une  belle  compote  de  fruits  varic-s,  refroidis  sur 
glace,  UK'Iés  avec  qucKpics  (piarliers  d'orange,  parés  à  vif,  ainsi  que  quebiues  belles  framboi.ses  crues. 
Nappez  ces  fruits  avec  du  suc  de  pommes  réduit  en  gelée,  ou  simplement  avec  de  la  çek'C  de  pommes, 
dissoute,  à  moitié  reftvidie. 


Cuisez  des  gaufres  à  la  crème,  telles  qu'elles  sont  décrites  au  chapitre  de  la  Palisum,  dans  un  gaufrier 
peu  ereux:  dlrisec^os  chacune  en  deux  parties  sur  le  travers ,  et  rangez-les  par  eouehes,  sur.  le  fbad  d'un 
plat,  en  masquant  ebaquc  couche  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  de  façon  à  emplir  le  creux  des  gaufres, 

en  les  montant  en  pyramide.  .Masquez  alors  ecitp  pyramide  avec  une  épaisse  couche  de  crime  fouettée, 
ferme,  bien  egoultee,  sucrée  et  parluniee  ù  la  vanille;  décorez  ensuite  les  surfaces  avec  la  même  crème 
poussée  BU  cornet. 


2499.  —  Poupelio  à  la  Chantilly. 


2500.  —  Vol-au-vent  aux  fruits,  à  la  française. 


2501.  —  Gaoh'es  à  la  Bekeudoft 
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JSOS.  —  Oanfircs  A  la  caimac  (deuiii  317). 

Cet  entremets  est  d'oriRino  nriontalc;  il  est  encore  pou  ronnn  rlnns  nos  cuisines-,  il  peat  ecpendant  Un 
considéré  comme  une  variété  trè»-agréablc.  Je  l'ai  souvent  scni  à  la  cuur  de  Prusse. 

Vdd  les  proportioDS  pour  faire  les  gaufres  :  nn  demMitra  de  erème  fooeltée,  IM  grammes  de 
fiirîne,  6  jaunes  dVmr,  8  Mnncs  fouettes. 

La  crème  doit  être  tFé»-rennc  :  égouttct-la  liicu,  roélcz-loi  les  jaunes  bien  battus,  puis  les  blancs 
fooettéi  et  la  firine  en  même  temps  :  celles  doit  être  tamisée. 

Chaaflteliiai  un  gaufrier,  pas  trop  creux;  graissez-le  avec  nn  morceau  de  lard  frais,  et  caîseï  les 
gaufres,  en  procédant  selon  la  méihodo  ordinaire  :  il  en  faut  une  quinzaine.  A  mesure  qu'elles  sont  coites, 
rangez-les  sur  une  grille,  et  tenez-les  à  l'éiuve  :  elles  doivent  être  sèches  ;  laisscz-lcs  refroidir. 

Maintcoant  mettes  dans  nne  eaaserole  nn  peu  large  un  Ùtre  de  bonne  crème  cnie.  S75  grammes  do 
sucre  en  pain  coupé  en  niorreaii\,  et  un  b.lton  do  vanille  coupé  en  deux  ;  posez  la  r;t<is<>rolo  sur  feu  vif, 
eu  observant  que  le  liquide  ne  s'échappe  pas;  quand  il  est  réduit  de  moitié,  ne  le  quittez  plus;  tourncz-lo 
avec  une  cailler  comme  une  sauce  :  Il  doit  arriver  à  la  consistance  d'une  béchamel  serrée,  et,  en  le  pn- 
oant  entre  deux  doigtSi  tl  doit  filer  comme  du  sucre  cuit  au  l'i  tii-hmV- .  au  niénu-  de^ré  que  pour  faire  Ic 
fimdant.  c'est-è-dire  former  des  flis  serrés  et  collants.  A  ce  point,  retirez-le;  trempez  le  fond  de  la  casse- 
role dans  l'eau  froide,  et  tournes  l'appareil  jusqu'à  ce  quil  soit  refWrïdi  ;  traTail1ex-le  alors  sur  glace,  en 
lui  mêlant  peu  ù  peu  le  suc  de  deux  citrons:  travaiilcz-lo  jusqu'à  co  qu'il  ait  acquis  la  consistance  d'une 
pommnde  ,  en  le  prMiantavee  la  cuiller  il  ne  doit  pluscouler  :  c'est  là  le  vrai  point  qu'il  faut  atteindre. 

Coupez  la  moitié  des  gaufres  chacune  en  deu:i  parties  ;  masquez-les  d'uu  côté  avec  une  couche  de 
gelée  on  confiture  de  groseilles  de  Bar,  et  dressez-les  l*une  à  côté  de  l'autre  sur  une  couche  d'appareil  A 
la  cr^me,  étalée  sur  le  fond  du  pînt  ;  montez-les  ainsi,  eu  dl^nle.  de  la  hauteur  de  10  à  fi!  <  '>ti!i[ni'Ire>,  m 
*  alternant  les  gaufres  masquées  de  gro.seilles  avec  une  couche  de  l'appareil  à  la  crème.  Coupez  le  restant 
des  gaufres  en  triangles  demi-ronds  ;  masquez-les  aussi  de  groseilles,  et  montes-les  de  ehaqoe  cêté  du 
cairé  formé  par  le.s  premières  gaufres,  en  les  allemant  avec  l'appareil  à  la  crèuie.  En  opérant  ainsi,  on 
obtient  une  pyramide  de  forme  ronde  ;  masquez-la  autour  et  sur  le  haut  arec  uoc  couciie  du  même  ap- 
preil,  puis  décores-la  avec  des  détails  en  feuilletage  à  blanc,  coupés  en  losanges,  en  croissants  et  en 
ronds,  disposés  dans  Tordre  que  représente  le  dessin;  serres  ainsi  l'entremets. 

2508.  —  Tourte  â  la  crème  d'amandes. 

Préparez  du  feuilletage  à  6  tours,  avec  230  grammes  de  farine  et  autant  de  beurre  ;  sur  cette  pâte 
coupez  deux  bandes,  chacune  de  40  centimètres  de  long.  —  Avec  les  rognures,  faites  deux  abaisses  rondes, 
ayant  8S  centimètres  de  diamètre;  étalez-en  une  sur  un  plafond,  coupes-la  autour  pour  la  régulariser,  et 
masquez-la  avec  une  courho  do  crème  d'amandes,  on  laissant  sur  les  hnrds  un  espace  do  2  conlimètrea  et 
demi;  mouillez  la  place  libre,  et  couvrez  l'appareil  avec  une  autre  abaisse  mince,  ciselée,  en  formant  uo 
dessin  quelconque;  appuyés  la  ptte  sur  les  bords,  mouilles  encore  ceux-ci.  et  appliques  sur  sa  partie 
mouillée  les  deux  Imndes  en  fenilletnp',  en  les  soudant  l'une  à  la  suite  de  l'autre  :pour  les  souder,  il  faut 
les  couper  en  biais  des  deux  bouts,  les  mouiller  et  les  appuyer.  Dorez  la  bande  et  cuisez  à  four  chaud. 
Quelques  minutes  avant  de  sortir  la  tooric.  saupoudres-la  avec  du  sucre  flo,  et  f!sttcs-la  glacer.  Laissa 
refroidir  et  si  rw  / 

n  après  la  nu  ni<>  méthode,  00  peut  préparer  des  tourtes  aux  coirfltnrcs  :  marmelade  d'abricols,  de 

prunes,  de  pèches,  rte. 

21104.  —  Tourte  aux  fruits. 

Prépurei  une  macédoioo  aussi  complète  que  possible,  composée  de  fruits  au  sirop,  de  fruits  confits 
et  aUMl  de  flrults  crus,  tels  que  pèches,  poires,  abricots,  prunes  sans  noyaux,  ananas,  cerises  mf^ncre, 

Otcnfln  fraises  ou  framboises  fraîches.  I.cs  fruits  ronfits  doi\r>iit  (''Ire  rouies  cl  liivis  à  l'ean  tiède. 

Rangez  ces  fruits  dans  une  casserole  plate,  arrosez-los  avec  un  peu  de  uiaras<iuin  cl  de  sirop;  failcs-Us 
refroidir  sur  de  la  glace  légèrement  saupoudrée  avec  du  sel. 
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Coupez  UDC  abaisse  en  pAtc,  de  la  largeur  que  duit  avoir  la  tourte;  liumectcz-la  sur  les  bords,  et 
cntoaroE-la  avee  une  bande  de  feoUletage  i  6  loan,  ayant  9  centimètres  de  largeur  et  an  eentimèlre 
dc|>ai.sscur;  cou|h>z  h's  LoiiLs  en  biais»  hnmccloz  et  soudiv-los,  en  les  appuyant;  dpro2  cette  bande.  Piquet 
la  surlace  de  l'abaisse,  et  cuisies  à  four  «haud.  Glaces  ia  bHade  au  sucre  avant  de  retirer  la  tourte  i  lataseï 
refroidir,  et  dresses  sur  un  plat  couvert  d'ao«' serviette. 

Au  moiueut  du  servir,  drcss^iz  symétriquement  les  fruits  dans  It;  vide d6  Ift  tOOTte^  «t  mtfiqnf  Itl  WTfXI 
de  la  marmelade  d'abricola,  étendue  avec  une  partie  du  sirop  des  fruits. 

nos.     Tarte  aux  amandes. 

Pri':t>arcz  de  la  pâte  d'amaQdcâ,  au  blanc  d'œuf,  comme  pour  macarons  :  livre  par  livre,  llettes-la 
dans  nne  tmlne  et  mélea-Ini  son  même  poids  de  brarre;  pour  250  grammes  de  pAte.  Sjoutes  •  jaunes 

d'œuf,  vniiillr  ou  zotc  liaclu';  travaillez  bien  ra])])ar('il. 

£lalct  sur  uue  plaque. une  abaisse  mince  eu  fcuillctii^^  ;  coupez-la  ronde;  buroectez-en  les  bords, 
puis  élales  la  erfeme  d'amandes  sur  l'abaisse,  en  couche  épaisse,  s'arrétant  à  deux  ceuUmèircs  des  bords; 
ci)u\  rcz  nvoc  une  antre  abaisse  de  même  pùte  et  de  même  largeur  ;  appuyés  sur  les  iMids  pour  souder  les 
ii<'ii\  aiinissp^;;  rniipoz-lr's,  en  les  festonnant:  dorez  et  rayes  l'abaisse  supérieure  CODUM  OD  pitluvicn. 
Cuibcz  ù  four  niodtiré;  glace/  au  suc/e  avant  de,  la  sortir. 

2506.  —  Flan  de  oréme  aux  fleiurs  d'orangnr. 

Foncez  un  cercle  à  flan  arec  de  la  pAte  line  ou  di'  l.i  pAie  à  flan. 

Avec  100  {n"amm»«j  de  farine,  autant  de  fcrulc  de  iwmmes  de  terre,  autant  de  farine  de  riz, 
ûOO  grammes  de  sucre,  ^0  grammes  de  beurre,  G  u-uls  et  un  demi-litre  de  crème  simple,  préparez  une 
crème  pAtissière  ;  ûuisses-la  avec  deux  cuillerées  de  Oeurs  d'oranger  prsUnèes.  pulvérisées;  qtmnd  elle  est 

;'i  peu  pn"«  refroidie,  versez-la  dans  la  caisse  à  flaii;  lissc/-la  eu  dessus,  et  cuisez  le  llan.  Ouand  il  est 
refroidi,  masquez-le  eu  dessus  a\ec  une  couche  de  marmelade,  et  masqufz  celle-ci  avec  uue  couche  de 
glace  à  Torsuge.  Dresses  sur  serviette. 

2507.  —  Flan  de  pommes,  grillé. 

Fonrez  un  cercle  à  flan  avec  de  la  pAle  à  flan  ;  emplissez-le,  soit  avec  nne  bonne  marmelade  de 
pommes  de  Canada,  à  la  vanille,  réduite  à  point,  soit  avec  des  pomiucs  préi>arL'Cs  comme  pour  charlotte, 
lisses  la  eooehe,  puis  humectes  les  bords  de  ta  pAte,  et  disposes  en  travers  de  ia  caisse,  A  distance  d'un 
eentimètreApen  présides  bandelettes  dep;Me  mince,  rmili-es  en  ronlmis  (ic  IV'pai.sseur  d'un  petit  macaron  : 
saadcs  ces  cordons  par  les  extrémités  avec  la  pâte  des  bords  de  la  caisse  ;  quand  toute  la  surface  est  cou- 
verte avec  ces  cordons,  hnraectés-les  irts^ég^mnent  an  pinceau:  sur  ceux-ci  dispoees-en  dPàutres,  dans 
un  sens  opposé,  <Ie  façon  à  former  un  grillage  A  jours;  dores  ce  grillage,  et  pousses  le  flan  à  four 
modéré.  Quelques  niiuuies  avant  ilc  le  sortir  du  four,  saupoudrez-en  le  dessusavcc  du  sucre  fln.et  Atites- 
le  glacer  à  la  flummu;  relina-le,  laissez-le  refroidir  et  dressez-le  sur  une  servlelte  pliée. 

280t.  —  Flan  de  pommes  A  la  pAtissiére. 

l'iini'iv  iiii  ci  ri-lc  à  flan  .-«ver  de  l.i  pâte  fluC;  m  is<|iie/  la  paie  avec  une  couche  de  marmelade  de 
pommes,  réduite,  parfumée  à  la  vauille;  mastiues  celle-ci  avi-c  un  peu  de  marmelade  d'abricots.  Paies  quelques 
lionnes  calvilles,  diviset-les  chacune  en  deux  parties,  et  coupez  chaque  moitié  en  tranches  d'une  égale 
dimension  et  épaisseur.  Avec  ces  demi-tranches  mas(|uez  toute  la  surface  du  flan,  eu  les  dre.ssant  eu  cou- 
ronnes et  à  (  lie\al,  tout  autour  des  bords,  et  ensuite  sur  le  milieu.  —  Beurrez  alors  le^-èri'uient  les 
IHimmes  au  pinceau,  saupoudrcz-les  avec  du  sucre  en  puutire,  et  imusscs  le  flan  ù  four  gai  ]>our  cuiro  les 
pommes,  sans  qu'elles  prennent  trop  de  couleur.  En  sortant  le  Ifain  du  four,  glaces  la  croûte  an  pinceau, 
et  nappez  les  |)oiiiine>  avec  du  siroj»  ivduituudc  la  gdéc  de  pommes  A  moitié  dissoute.  Quand lo  flan  est 
fhùd,  gli^j(-le  sur  une  bcrtielle  pliee. 
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2509.  —  PImi  de  péchai. 

Coupez,  chacune  en  deux  parties,  10  à  12  piVhcs;  siipprinK-z-cn  le  noyau  pour  les  plonger  à  l'cao 
boiiillanto;  cnicvra-lcs  aussitôt  qiin  In  ponu  sVn  tl.'taclie,  c^'outlfz  et  polez-lcs;  raoges-les  dans  une 
casserole  ;  mouillez  à  couvert  avec  du  sirop  vuiiillé,  froid  ;  couvrez  la  casserole. 

Avee  d«  la  pète  ft  flan  ou  do  la  pâte  floe,  foncex  un  cercle  uni  ou  cannelé  :  masqueila  pflleavee  da 
papi<'r  iHMirn'.  et  cmiili-i-;!'?  le  \i  \i>  do  la  caisse  avec  de  la  rariiio.  pour  la  etiin-  à  blanc. 

En  sorlaut  la  caisse  du  four,  vldcz-la,  masquez-la,  au  fond  et  autour,  avec  une  couche  de  marmelade 
d'abrieols  on  de  frangipane  ;  sur  celle-ci  dresses  symétriquement  les  pêches,  égoattécs  du  àrvp  i  ornez- 
Ics  avpr  quelques  petits  détails  de  fruits  verts  et  roiij;i  s;  lurlc/.  une  partie  de  leur  sirop  aTOC  deox 
cuillerées  de  suc  de  pommes,  et  failos-le  rétiuire  :  quand  il  est  arrivé  au  degré  de  Ja  nappe,  laissa-le 
légèrcracui  refroidir  ctnappcz-cn  les  fruits,  &  l'aide  d'un  pinceau  :  glissez  alors  le  gâteau  sor  nnoseiridlo 
pliée,  et  aervtt4e  aoasIiAt  :  il  ne  fout  le  napper  qu'au  dernier  moment. 

2510.  —  Flan  de  ceriaes. 

Pbncei  an  cercle  à  flan  arec  de  la  pAte  à  foncer;  plncex  le  haut,  et  sanpondrei  le  fond  avec  du  sncro 

en  poudre;  oniplis'iez-ie  avec  de  belles  eerises  sans  noyauv,  i  ii  lis  rangejinl  en  couronnes  serrées;  sau- 
|K)udrcz-lea  aussi  avec  du  sucre  lin;  poussez  le  ilan  à  four  modéré.  £u  le  sortant,  démoulcz-lc  et 
ialaMflrle  lelMdir.  Happa  alors  les  ceriscf.  avec  un  bon  drop  rMuit,  et  gltaseï  le  tan  sur  un  plat 

2511.  —  Flan  de  crème  au  marasquin. 

Fonrez  un  rerrl*-  ;i  (Inn  avee  di'  la  pftte  à  foneer  eu  pStC  fi  flan  ;  pincez-en  les  bonis;  eniplissez-lc 
avec -in  appareil  de  trangipane  aux  amandes  et  à  la  vanille  ;  cuisez-le  à  four  modéré.  Eu  le  sortant, 
laissei-le  refiroldir;  enterez  alors  les  parties  superAciellcs  de  la  crème,  sécbie  par  le  feu ,  et  masquez  la 
surface  avec  une  couche  de  niarnielade  d"ahricots  ;  couvrez  ri-lIc  ri  avec  une  atiln'  couche  de  frangipane, 
afin  d'emplir  le  flan  jusqu'à  hauteur  des  bords  de  la  pâte  ;  masquez  alors  la  crème  avec  une  autre  couclio 
de  mamidade  chaude  et  réduite  ;  laisBei4B  'séisher  ;  puis  masquez-la  avec  nuegiaee  crue  au  marasquin,  ea 
étalant  celle-ci  sur  toute  la  surlUcc  :  quand  la  glaee  est  sèche,  glisaci  le  Oan  sur  une  serviette  pttée. 

2512.  —  Flan  da  rit  aux  fruits,  Baringué. 

Cuises  à  Mm»  une  eroûle  pour  flan,  en  procédant  comme  il  est  dit  è  l'article  2509.  Bo  la  sortant, 

videz-in,  et  inasqucz  la,  nu  f<i!i(I  et  autour,  avec  une  muclic  rlc  niarnielade  d'aliricots  ;  foncçz-la  en- 
suite avec  une  couche  de  riz  à  la  crème,  parfumé  à  la  vanille.  Sur  cette  couche,  dressez  des  fruib  variés, 
«uits  en  compote  ;  masqua  les  llralis.  d'ahord  avec  une  couche  de  marmelade  dlabrleols,  puis  «Tee  une 
couche  de  meringue;  lisaes  celle-ci  au  couteau,  et  décorcz-la  au  cornet;  saupoudrez  le  décor  avec  du 
sucre  fin,  et  faites  sécher  la  meringue  A  four  doux,  en  lui  faisant  prendre  une  légère  couleur  blonde;  sortez 
alors  le  gâteau  du  four  pour  le  laisser  refroidir;  orucz  les  cavités  du  décor  avec  de  la  gelée  rouge  de  coiugs 
ou  de  groseilles,  poussée  au  cornet. 

2513.  —  Gradma  à  sujets  .dessins  327,  328). 
Ces  deux  gradins  sont  n;untcs  sur  de  petits  socles  en  sucre  taillé. 

Les  sujets  sont  en  pasUllage  ou  en  carton  ghicé.  ornés  avec  des  détails  enlevés  i  hi  planche  on  poussés 

au  cornet  ;  ils  sont  fixés  sur  une  charpente  en  carton,  ni.i-ijuce  avec  du  sucrs  tOK/Itr,  simulant  un  rocher. 

Les  petits  gâteaux  sont  dressés  eu  couronne  autour  du  rocher.  Ces  gradins  soolt  disposes  pour  aller 
sur  table*  dans  un  dîner,  mais  on  peut  également  les  passer  pour  les  présenter  aux  coutitcs. 

SSt4.  —  Gradins  dUgés  (dessins  343. 344). 

Ces  gradins  sont  à  trois  étages  ;  ils  sont  construits  sur  un  pelh  lanibour,  de  forme  basse,  portant  sur 
Mm  eentre  une  tringle  en  bois,  h  laquelle  sont  enfilées  les  corbeilles  et  les  abaisses  formant  étage. 
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Ces  corbeilles  sont  pn  p.lto  dofQcc  mi  m  r .irton-pAte,  percées  au  fond  pour  donner  passage  à  la 
triogle;  elles  sont  masquées  en  pastillage,  ou  sablées  au  sucre  de  couleur.  Les  abaisses  sont  eo  bois  ou  en 
pâle  d'office,  percées  sur  le  centre.  Le  tambour  et  les  abaisses  sont  bordées  en  pastillage. 

Ces gradins  sont  disposés  pour  figurer  sur  la  table  d  un  dlDcr:mais  étanteoostroils  en  matières  légères, 

il:;  peuvent  aussi  être  pn'isentés  aux  convives.  Dans  doux  cas,  ils  doivent  ("tre  colles  sur  plat  avec  du 
sirop  de  froment  ou  du  repère.  Us  sont  ensuite  garnis  avec  des  gâteaux  variés  et  choisis,  des  quartiers 
ou  des  panien  d'oranges. 

3S1S.  —  CAUlettes  k  U  mayonnaise  (imitation). 

Couppz  en  forme  do  ciMeloltos  l  'j  Irniirhos  de  l)isruil-punch  ;  masquez-les  avec  une  cniirlie  do 
mariaeladc  d'abricots,  et  masquez  celle-ci  avec  une  glace  fondante,  blanche  ;  aussitôt  glacées,  saupoudrcs- 
les  avec  une  petite  pincée  de  pistaches  finement  hachées,  en  imitation  de  persil  haché.  Dès  que  la  glaee 
est  sèche,  papillotes  les  manches  et  dressez  les  cdtolettcs  en  couronne,  sur  une  bordure  de  gelée  au  rhuni> 
de  forme  plate  sur  le  haut  et  unie  ;  emplisses  alors  le  puits  avec  une  crème  plombiëre  aux  amandes, 
mêlée,  au  moment,  avec  une  petite  macéddne  defraits  rariés,  coupés  avec  un  petit  tube  à  colonoe,  en 
imitatim  de  l^mes. 

2516.  —  Cbaufroix  de  bécasses  à  la  gelée  (imitaUoo). 

Cuisez  une  plaque  de  biscuit-punch,  ayant  3  h  h  centimètres  dï'paisseur;  quand  il  est  refroidi,  dis- 
trU>uc2-lc  en  vingt  parties,  pares  celles^  de  façon  Â  imiter  des  cuisses,  des  ailes  et  des  estomacs  do 
bécasse  ;  masques  entièrement  ces  membres  avec  delà  marmelade  d'abricots,  et  masques  celles  arec  nne 
glace  an  chocolat  de  même  nuance  que  la  sauce  chanfroix  brune. 

Qunnd  la  place  est  sèrlip.  pitjiiez  i\  chaque  partie  imitant  les  filets,  une  petite  tipe  d'angéliqQSt 
et  adaptez  à  ces  tiges  une  petite  manchette;  nappez  alors  les  morceaux  avec  de  la  gelée  douce. 

Incrvsles  var  glaee  un  moule  à  bordure  :  Ciites  prendre  an  fond  une  eouehe  de  gelée  douée»  sur 
cette  rouelle,  rangez  des  demi-noix  confites,  bien  noires,  do  f;if<Mi  à  imiter  dos  trufTes;  finissez  d'emplir  le 
moule  peu  à  peu.  Quand  la  gelée  est  prise,  démoule» la  bordure  sur  une  couche  de  gelée  prise  sur  plat; 
ptaeei  dans  le  centre  no  rood  de  biseuit.  et  dresses  dessus,  en  prranide,  les  membres  imités  des  bécasses. 

8517.  —  Gbaultoix  do  pêebm  à  la  aouieratu*  (ImitaitoR). 

Cuisez  d'abord  dans  un  moule  à  bordure,  uni  et  plat  en  dessus,  un  petit  appareil  de  biscuit-punch. 
Quand  le  Uaeult  est  démoulé  et  refroidi,  divisez-le  en  tranches  pour  le  fourrer  avec  de  la  marmetado 
d'abricots:  remettez-le  en  forme,  masquez-le  légèrement  avec  de  la  mamwlad^  et  glaces^  à  Fonmgei 
laissez  sécher  la  glace,  et  dressez  le  biscuit  sur  uu  plat. 

Pr^res  un  petit  appareil  de  plombière  A  la  souTeraine  (  art.  SSM). 

Prenez  7  à  8  pôches  d'espalier,  d  une  égale  prnsseur;  divisez-les  chacune  en  deux  parties;  faites-les 
blanchir  seulement,  pour  en  retirer  la  peau.  Faites-les  refroidir  dans  un  sirop  léger;  égouttez-les  ensuite; 
tangtt-lessnr  un  plafond,  et  nappez-les  aTee  mw crème  anglaise  légèrement  collée;  tene»te  sur  glace. 
Quand  lacrèmeest  prise,  rougissez-les  légèremeat,  d'un  côté,  avec  du  carmin. 

Au  moment  de  servir,  dressez  la  plombière  en  rocher,  dnns  le  centre  de  la  bordure,  et  rangez  les 
pèches  sur  la  bordure,  autour  de  la  plombière.  —  A  défaut  de  iM}chcs  fraîches,  on  peut  emploj^er  de 
bellea  ptehet  de  conserre. 
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DE  LA  PATISSERIE 


La  pâtisserie,  qui,  à  son  début  sur  nos  tables,  a'était  que  le  simple  acceioii'B  d'im  diner,  a  pns, 
âgptk  m  deniFâècle,  dn  développenMMS  très-tendus.  Soa  iflle,  de  Mcondtire  qt*û  teh,  cit  difoon 
important,  capital  i  éUe  M  pose  à  cAté  de  te  cuisine  comme  une  soMur  cadette,  mais  émeadpée  et  Bbce, 
arec  des  droits  égaux  et  des  prétentions  aumi  légitinifs. 

Cela  est  si  vrai  quf  la  cuisine  nio<lprne  ne  pourrait  plus  se  passer  d'un  auxiliaire  si  puissant  et  si  riche 
de  son  propre  fondé,  riche  surtout  de  la  splendeur  de  ses  ornements  :  la  cuisine  et  la  p&tisserie  sont  par  ce 
fait  indiviaiblement  miles,  inséparables. 

Boiiiée  MX  pfemieis  besoins  dtt  métier,  c'est-èp^  conddérée  dans  s»  [dus  simple  eqneseko,  b 
pêlbserie  jone  néamnoiiis  mi  rftie  éminent  Au»  le  senriee  de  te  table  ;  mus  û  par  l'omemaitation  sériènseï 
élevée,  on  s'altarho  à  lui  donner  tout  le  relief  qu'elle  comporte,  elle  se  transforme  aussitôt,  et  s'élève  d'un 
trait  à  la  haulour  des  plus  inir-ri  ssantes  conceptions  de  l'an  culinaire.  La  nature  multiple  et  variée  de 
son  ornementation  en  rend  certainement  l'étude  compliquée  et  diiliciie  :  il  faut  ctre  ardent,  passionné, 
cflonrainen  ponrteemidnaerl  Ibis  rien  n'arrête  nm  «rtisiey,  rien  ne  les  détoame  du  but  à  stteindMt  ib 
dMwhent  ■wcpewéf«rtnce  à  se  pénètiw  des  secrets  de  te  science  llAscnIptm»  et 
sources  smiiaelles  ils  vont  poiser  leur  inspirttioii:  te  branset  te  mari)re,  les  fruits,  les  fleurs  et  ces  milte 
sujets  sans  nom  et  sans  style,  mais  grarioux  et  attrayants,  tout  enfin  ce  qui  peut  plaire  et  séduire,  en 
attestant  la  fécoudité  de  l'art,  tout  les  attire,  tout  les  cutraiin'.  Quand  ils  ne  peuvent  innover,  ils  imitent, 
mais  ils  imitent  avec  tant  d'art,  qu'ils  ajoutent  encore,  pour  ainsi  dire,  à  la  beauté  des  modèles. 

Qu'elles  sont  coquettes  et  élégantes  ces  i)ièces  sorties  de  la  pointe  d'un  cornet,  ou  exécutées 
en  pastiOsge,  troc  leur  forme  svelte'et  légère,  leurs  lignes  con-ectcs,  leurs  fines  colonnes  ou  leurs  bor- 
dures denldéesl  Rien  n'est  plus  attrayant  qu'ww  sultane,  rien  n'est  plus  subtil,  plus  léger  qu'une  aigrette 
dont  h  tnm^srenoe  imite  te  cristall  Quand  on  est  «tnmger  eux  secrètes  ressources  de  cet  art,  on  ne  sa 
doute  guère  des  raenmDeiix  produits  qu'un  praticien  babite  peut  tirer  d'un  pain  de  sucre  1 

Ponr  esux  qui  sont  à  même  de  juger  de  ses  progrès,  il  est  évident  que  te  pâtisserte  a  «tidnt  un  biot 

degré  de  perfection.  Nos  savants  devanciers  lai  avaient  imprimé  un  éUn  de  grandeur  qui  n'est  pas  près  do 
disparaître,  car  nos  praticiens  contemporains  cultivent  l'héritage  du  passé  avec  une  persévérance  digne 
des  premiers  maîtres,  et  sans  cesse  en  progression.  La  pâtisserie  n'est  donc  pas  une  science  sans  pres-i 
tige,  elle  a  se»  sotnenirs  et  ses  traditions  I  Au  point  où  elle  est  arrivée  aujourd'  hui,  on  peut  en  défmir  la 
portée  par  ces  mots  qui  U  caractérisent  justement  :  c'est  un  art  dans  Parti 

Si  dans  ce  line,  spécialement  consacré  à  la  théorie,  nous  no  nous  étions  imposé  une  sévère  résen'e 
ri»-iHfis  de  toute  personnalité,  nous  euarions  pu  citer  un  grand  nombre  de  confrères  qui,  de  nos  jours, 
ont  aoqute  dans  cette  psrtte  une  notmiété  msrqusnte  et  m  quelque  sorte  une  célébrité  ;  mate|Nmr  «ire 
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juste,  il  nous  eût  fallu  nommer  fous  ceux  s'uii  occupant  à  divi^rs  dpjïnis,  avec  sollicitude,  tous  cetix 
enfin  quit  rivalisant  d' efforts  pour  faire  progresser  la  science,  coiisacreat  leui's  veilles  et  Icui-s  soins  à  la 
nclmdiB  da  bin.  A  ces  esprits  supérieurs  tontes  dos  sympathies  sont  acquises,  et  «'il  ne  nous  est  pennîs 
de  les  louer  bautenent»  qu'ib  sachent  du  moins  ^  nous  leur  réserrons  notre  admiration  la  plus  aioeèie* 
et  que  noua  serons  toujoun  flatté  d'appUodir  à  leurs  succte. 

'  Hais  à  cAté  de  ces  praticiens  habiles,  asees  hKireux  pour  atteindre  le  faite  diCDcile  de  la  célébrité, 
combien d^hommcs  laborieux,  combien  d'intelligences  d'élite,  d«'  capaciti-s  réelles,  mais  modestes  et  souvent 
inconnues,  travaillent  en  silence  au  perfectionnement  de  l'art,  et  lui  apportent  leur  part  ai  grande 

d'innovations  utiles,  sans  même  se  douter  de  leur  mériie  ! 

Que  de  productions  ingénieuses,  hardies,  s'échappent  de  ces  iniat;inaiions  actives  et  passionnées,  sans 
que  les  applaudissements  de  la  foule  viennent  compenser  leur  labeur  1  A  voir  ces  hommes  a  l'œuvre,  on 
croirait  qu'ils  travaillent  pour  la  postérité,  et  pourtant,  ils  le  savent,  leurs  pi-oductions,  si  méritoires 
qu'ellea  soient,  n'ont  qu'une  durée  éphémère,  et  ne  peuvent  avdr  do  retentiaeement  que  dans  un  boiuon 
rMtreintl 

Si  nous  eherdiîona  ûlleorB  d'autres  aigoments  oqiablea  de  rdiausser  l'iinportance  et  le  mérite  de  la 
pitiaserie,  nous  dirions  que  ce  qui  lui  assure  un  avenir  durable,  c^eat  que,  même  dans  ses  transforma- 
tions diverses,  elle  est  toujours  restée  éminemment  française.  A  l'étranger,  on  l'imite diflicilement,  et,  bien 

qu'une  foule  d'habiles  praticiens  se  soient  répandus  dans  toutes  les  contrées  gastronomiques,  le  génie  de  la 
science  reste  (idéle  à  son  berceau!  Cette  considération  ne  suinraii-ellc  pas,  en  elTet,  pour  nous  la  rendre 
sympathique,  si  déjà  elle  n'avait  tant  d'antres  titres  à  notre  admiration T 

Dans  la  pratique,  la  p&tisseric  est  d'une  exécution  très-minuiieuse,  et  réclame  les  soins  attentifs 
d'ime  constante  aolficitade,  d'une  expérience  éprouvée,  car  ici  tout  est  calcul,  toutes  les  opérttiooa  sont 
méthodiques  :  le  poids,  la  quantité,  le  nombre,  sont  des  lois  absolues.  Le  choix  et  la  qualité  des  matières 
premières,  le  point  précis  de  la  manipulation,  le  d«gré  et  la  dorée  des  cuissons,  sont  autant  de  règles 
fiies  qu'il  faut  auivre  sous  peine  d'insuccès. 

Le  four  exige  une  connsksaocc  si  précise  et  si  approfondie,  que  l'expérience  seule  peut  en  faire  appré- 
cier la  portée.  En  somme,  pour  réussir,  il  faut  qu'un  pâtissier  soit  d'une  intellipence  éclairée  et  sûre, 
d'une  attention  constante;  il  faut  qu'il  possède  le  goût  lin  et  délicat,  il  faut  qu'il  siiutruisc  à  l'école  do 
la  pratique  :  le  goût  et  ta  pratique  sont  essentiellement  indispensables  à  Fartiste. 

Mais  il  lui  faut  ce  goût  judicieux,  cette  pratique  ioielligeulc  qui  éclaire  et  guide  avec  sécuiité,  et  non 
point  ce  travail  aveugle  et  machinal  coonstant  à  reproduire  ce  qu'on  a  déjà  ùàt  ou  à  étaler  ce  qu'on  a  vu 
laîre,  sana  réOndon,  sans  génie.  U  but,  au  contraire,  qu'un  homme,  tout  en  restant  dans  le  domaine  dea 
bons  principes,  sache  néanmoins  briser  les  liens  daqgereox  de  la  routine,  et  franchir  le  cercle  de  la  voie 

battue  ;  il  faut  qu'il  sache  se  rendre  compte  des  dilïicidtés,  en  cherchant  à  les  vaincre  ;  il  faut,  en  un  mot, 

qu'il  ail  l'inlelligence  de  se  créer  des  re.ssources  diverses  :  il  ne  doit  point  se  borner  à  exceller  dans  un 
genre,  il  faut  absolunteiu  qu'il  soii  varié  dans  ses  connaissances  aussi  bien  que  dans  ses  productions. 

Les  praticiens  qui  n'ont  aucune  sympathie  pour  rorni  uieiilaîiou  de  la  pâtisserie,  prétendent  que 
l'apprêt  parfait  d'une  pièce  de  fonda  a  un  mérite  supérieur  aux  pièces  d'ornementalion  les  plus  élégantes  ; 
mais  ce  qiérite,  si  précieux  qu'il  soit,  et  que  nul  ne  conteste,  n'a  jamais  été  incompatible  avec  l'omemen- 
tatioa  a^nae  et  Mea  entendue:  plu». les  pièces  do  fmi$  sont  parbâies,  mofa»  IToniementatioii  peut 
leur  noire. 
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Ce  qui,  selon  nous,  conslituf  le  praticien  vraiment  supt-rieiir.  m  n'est  pas  de  n('"„'Ii£rn-  l'ftude  d'une 
partie  au  détriment  de  l'autre,  ni  d'en  nier  la  valeur,  c'est,  au  cuitlraire,  de  savoir  les  tiaiter  avec  une 
égale  science  et  un  égal  snccèi. 

Les  hummcjj  si-neux  et  compétents  savent  fort  bien  qu'en  pâtissi-ric  comme  en  cuisine,  il  faut  viser 
i  charmer  les  yeux  de«  gourmets  aTBot  d'en  ntbfaire  le  goût.  Si  cet  axiome  culinaire  rencontre  encore 
des  incrédulei,  et  si  noui  eherahom  à  le  faire  piévitoitt  c'est  que  maintes  fois  nous  avons  pu  constater 
les  dai^en  d'une  obetinatMn  systématique,  aua^  bien  que  les  inconvénients  d'une  sfiécislité  ntclusive. 

En  somne,  le  connaissance  de  la  p&tisserie,  dans  son  ensemble  et  ses  détails,  est  d'une  nécessité 
absolue  pour  un  praticien  qui  veut  s'élever  au-dessus  du  niveau  vulgaire  ;  un  habile  cuisinier,  ignorant  les 
ressources  immenses  de  cette  sdence,  se  trouve,  psr  ce  fait,  privé  d'un  utile  auxiliaire,  et  doit  fatalement 
rester  un  artiste  incomplet. 

Cette  assertion  est  si  vniii\  si  palpable,  qu'en  France  les  élèves  se  destinant  à  l'étude  pratique  de 
la  ciiiviite  débuteiit  toujours  par  celle  de  la  pâtisserie.  Sans-  dniiii'  que  c<'t(e  instruction  fondamentale  et 
primitive  n'ebt  pas  ab$«olument  étrangère  au  mérite  et  ù  la  renummée  de  l'école  française.  C'est  là,  selon 
nous,  im  résoltat  méritant  bien  quelques  considérations. 

En  cuisine,  ou  peut  briller,  scion  son  aptitude,  par  l'éclat,  le  luxe,  la  variété,  le  goût  parfait,  les  soins 
délicats,  le  fini  et  I»  bonté  du  foniii  mais  parmi  les  qualités  indispensables  au  praticien,  nous  mettons  en 
première  ligne  rordie,  la  sdence  organisatcke,  Iseonnaissance  a^rofondie  de  toutes  les  branches  de  l'art. 

La  néceasilé,  pour  un  praticien,  de  n'ignorer  aucun  des  détails  du  métier  nous  était  A  visiblement 
démontrée  que,  dans  rintérftt  de  nos  confrères,  noua  nous  sommes  fait  tm  scrupuleux  devoir  de  n'omettro 
dans  ce  livre  aucune  partie  se  rattachant  à  notre  profession. 

Afin  d'être  plus  méthodique,  nous  avons  ftit  un  chapitre  spécial  de  romenientation;  il  nous  a  para 
plus  rationnel,  en  effet,  de  distinguer  et  ne  pas  confondre  la  description  des  pièces  principales,  avec 
la  description  des  sujets  ou  des  acceasoires  qui  les  accompsgoent,  mais  [dont  elles  peuvent  toujours  être 

séparées. 

On  trouvera  donc,  d'un  côté,  I<s  formules  analytiqui-s  ;  de  l'autre,  la  description  des  accessoires  et  des 
dessins,  représentant  différents  genres  d'application  oriu  iiientale.  Ti  aiiée  dans  ces  conditions,  cette  partie 
de  la  p&tisserie,  si  complexe,  olTrc  les  mêmes  facilités  à  ceux  qui  aiment  la  simplicité  comme  à  ceux  qui 
recherchent  f  ^ganoe  et  le  luxe  dans  le  travail.  Au  fond,  s'il  est  vrai  qu'on  ne  peut  pas  toujours  servir 
des  j^èces  ornementées,  il  est  pourtant  permis  d'avancer  qu'un  cuisinierse  trouve  parfois  dans  l'obligation 
de  les  présenter  revêtues  d'iue  certaine  coquetterie. 

.  De  même  que  dsns  toutes  les  parties  pi-écédentes,  nous  traiterons  eelle-ei  par  genres  spéciaux.  H  nous 
a  paru  superflu  d'entrer  dans  des  détails  de  description  n'ayant  pas  un  intérêt  direct.  Quant  aux  variélés 
insignifiantes,  il  n'en  a  pas  été  tenu  compte.  Pour  un  ])ratici''n,  il  est  évident  (|u'après  lui  avoir  décrit  les 
apprêts  d'une  pièce  quelconque,  d'un  biscuit  à  la  vanille,  par  exemple,  il  n'est  pas  nécessaire  de  lui 
expliquer  ^u'on  peut  également  le  préparer  &  l'orange,  au  citron  on  à  toute  autre  essence. 
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Mt.  Cirtmi  pM*.— Oneonpow  Mtt«  pAle  vne  dngnw  iM|ii«r  on  daraginirai  de  canon, prtolalite» 

ment  d»''porp«'r'S  .1  IVau  tiètlo.  Quaiul  rp  pnjiiorfst  liion  rnninlli,  nn  Ir  rtorhirc  en  potites  parties,  on  ré^oiitto 
poor  le  mettre  dans  le  mortier  et  le  piler,  en  incorporant  peu  â  peu  un  cinquième  de  son  Toliime  de  celle- 
Ibrto  diawnte  arec  de  l'eaa;  on  donne  nn  boniHon,  eu  tonniant.  ont  mile  alon  an  liquide  trab  f(À  m 
poids  do  craie  pulvérisée,  et  cnsnite  un  tien  d'huile  de  Un.  Quand  le  mélange  est  opéré,  on  déposa  11 
p&te  sur  la  fahli^  pour  In  trivniller  à  la  main,  on  l'humectant  do  temps  en  temps  arec  un  peu  d'huile. 

Avec  cette  pâte  abaissée  mince,  au  rouleau,  sur  le  tour  furiué,  on  peut  foncer  des  moules  en  fer-blanc, 
d^  eoopea,  deaeorlMilleB,  desTasea,  etc.; il mfllt de  gralBBer  on  de  siyooner  ces  monleB.  On  Mttéùut 
la  paie  h  l'i^ttire  jusqu'c'i  ce  qu'elle  ait  acquis     la  snlidifiV 

Avec  des  pièces  moulées  en  car ton-f  du,  masquées  avec  de  la  glace  ou  du  pasiillage,  on  peutconslniire 
dea  aodea  d^ine  grande  aolidilé  et  de  longoe  durée.  —  8i  on  neroolait  pas  préparer  la  pftte  soiHBênw,  m 
peut  l'aduler  eliei  lea  lUbricanti  de  cadiea. 

2519.  Conlenrs  d'ofllee.— OoTcnd  à  Paris  des  conleiinliqnldes  et  végétales,  en  pâte  ou  transparentes, 
à  fmaga  dea  enUnien  et  dea  pAtiirieni  les  pins patlhitea  aont  eellea  dites  conleoia  Aniisn;  nouBdomoeai 
néannoina  qnel^iua  proeédia  arec  lesquels  on  peut  opérer  sot-mCme. 

SnO.  Coalaar  ronge.  —  On  pile  finement  150  grammes  de  belle  cochenille,  on  la  dépose  dans  ua 

poêlon,  on  la  mouille  avec  un  litre  d'eau;  on  ajoute  ino  grammes  de  crème  de  tartre,  100  grammes  d'alao, 
200  grammes  de  sucre;  on  pose  le  poêlon  sur  feu  pour  laisser  réduire  le  liquide  de  moitié;  on  additionne 
don  s  décilitres  d'esprlVde^U!  on  donne  jun  aeol  bouillon,  et  on  passe  le  liquide  à  la  ssrvlaiie  pear 
reofenner  en  bonteille. 

sm.  CSaidenr  janna.  —  On  prépare  la  eonlenr  jaune,  en  fiiiaant  macérer  dana  nn  Tase  des  flCnn 

de  Mvd,  pilées;  on  tient  le  vase  au  frais  ou  sur  Rlace,  pendant  quelques  semnities;  c'est  la  liqueur  qw 
rendent  les  fleurs  qui  sont  la  partie  colorante,  liais  les  fleurs  de  safran  et  les  ctamioes  de  lis  donnent  aussi 
une  Mie  eonleor  Janne. 

2522.  Couleur  jaune  composée.— Mettez  dans  un  poêlon  25  grammes  de  safran  en  feuilles,  3  décilitres 
iftÊO,  >  grammes  d'alun  et  15  grammes  de  auera;  fltites.bonillir  le  liquide  10  minutes,  puises  à  tnTM 
un  UofD,  nettsa  en  Jxiateille. 

S8BS.  Couleur  aurore.  —  On  mélange  do  carmin  liquide  btcc  du  jaune,  en  Maant  dominer  celid^. 

< 

2524.  Couleur  verte. —  On  lave  quelques  poifcnc'es  <r«''pinards,on  les  hache  et  on  les  pile,  par  petites 
parties  à  la  fois  ;  on  les  presse  ensuite  pour  en  extraire  le  suc;  ou  verse  ce  suc  dans  un  poêlon,  et  oo 
chanilé.  sur  fea  vif,  en  remuant;  anaiitAtqne  le  liquide  se  décompose,  on  le  Tene  sur  nn  tamis  de  soie, 
afln  d'égouttcr  Toau  et  ne  conserver  que  les  parties  coloninlcs  qui  restent  sur  le  tarais  h  l'étatde  purée; 
on  adève  celles:!  avec  une  cuiller  pour  l'enfermer  dans  un  petit  vas*'  eu  verre  et  le  tenir  &  convert.  sur 
l^ace.  —  Ce  Tert  doit  être  employé  à  court  délai.  II  résiste  plus  lungtemps,  si  on  mêle  aux  épïnards  une 
petite  poignée  de  feuilles  de  cresson. 

Dans  bien  des  cas,  on  remplace  ce  vert  par  du  vert  Brrtov  en  pflte.  —  On  obtient  aussi  la  couleur 
verte,  en  mêlant  du  jaune  ut  du  bleu  icaïUe.  Mais  le  vert  composé  ue  doit  jamais  entrer  Uaus  aucune  pré- 
paration eulinaira. 
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2B3S.  Cannia  d'ofiice.  —  Oa  prend  2  ooces  de  canniu  ea  pierre,  première  qiulilé,  oo  l'éteint  avec 
vnpmd'en  flnoide,  pour  le  pUerdun  an  pettt  mortier  en  verre;  on  le  déhfe  eoMitetfee  oo  pea  desirop 
i  28  degrés.  D'uo  autre  côtéjm  frit  bouillir  la  valeur  de  2  litres  de  ce  même  sirop  à  SIdflgriit  Mikii 
nélc  le  ciinnin  drlayi:-,  on  donne  un  seu!  huiiillon  au  liquide  pour  le  laisser  refroidir. 

Au  mooieut  d  eulermur  le  caruiiu  dans  des  iMJuteiUes,  ou  mélc  au  liquide  uae  cuiller^  A  calé  d'am- 
Booiaqyê  JiqoidCb  PMv  dHMpw  litre  de  «irpp.  —  Ce  canaiB  «(       lioa  anfi^  pea  taêÊma,  ' 
Ucnkan. 

2526.  Cooleors  compos^ea.  — Il  est  dit  plus  haut  qu'où  obtient  la  couleur  ivrte  en  mélangeant  du  blet*- 
iMfttf      teiteM. U  ooidew  «raN00  Aibtient  ptr  !•  iD^^ 

vioieue  et  lUas  s'obtiennent  par  la  aiélaaga  dtt  tviye  et  dn  Nw.  —  Lee  cooleu»  fineta  l'nlitienMBf  itio 

le  chocolat  et  le  caramel  liquide. 

VeBààpea  prte  lee  prindpalee  eooleiineiBidoréeBeiipMiMerfe;  mais  par  i*  ^ww^m— J*»  maiMiM, 
en  {MU  en  obtenir  une  plus  grande  variété;  dans  tons  les  cas,  oo  oe  saurait  trop  répéter  l'citréme  pm- 
deOM  qu'il  eooTient  de  mettre  dans  le  choix  des  couleurs  n'offrant  aucune  espèce  de  danger  pour 
kenMi.— On  colore  les  imitations  de  fleurs  et  de  fruits,  eu  glace  ou  en  pasliiiage,  arec  iescoaleun 
iMl,«ftpimdm4wliqaidci.  BiNirlifmMr,  OB«iB^^  la  pondre  de  Imnmim  d«  praaiier  dMii. 

2527.  Sacre  en  grain,  de  couleur  jaune,  bleue,  violet  ou  lilas,  pour  sabler.  —  Pour  obtenir  du 
mere  bleu,  on  emploie  du  bleu  d'outremer,  délayé  :  le  sucre  Jauue  s'obticut  avec  du  jaune'  végétal 
(art.  3521).  On  oMent  le  snere  violet»  en  mélangeant  le  ronge  et  le  bien:  le  roufe  domioanL  Vov 
ebtenlr  le  encre  lilae,  on  mêle  MMsidn  ronge  et  du  Uen,  mais  en  fidanut  dominer  m  dernier. 

2528.  Sucre  en  grain,  de  couleur  rose,  pour  sabler.  —  On  pile  500  grammes  de  sucre;  on  le  pMWm 
tamis  orUiuaire  d'abord,  puis  au  tamis  liu  puur  le  déglacer,  c'est-à-dire  en  reiirer  la  poussière.  Ouled^NW 
alondanannelwseinepoarlechanlfertrÏBJégibrenientenr  des  oendree  «bandes,  en  le  tovnaiit  avee  le 
main;  auiitat  (jQll  est  tiède,  on  le  retire  du  Dbu  pour  le  mélenger,  peu  à  pen,  avee  dn  carmin  tégMI 
clarifié. 

Oo  élale  anisittt  ce  ancre  sur  une  large  fenifle  de  papier,  et  on  le  frotte  entre  lee  mains  Josqtfft  «e 

quil  loit  entièrement  nuancé  d'un  beau  rose;  on  l'ctalc  alors  en  couche,  sur  du  papier  blanc;  on  plaee 
celni^i  sur  une  plaque  pour  iaire  sécher  le  sucre  à  l'air  ou  à  Tétura  douce,  en  le  remuant  souvenL  ^ 

2529.  Sucre  en  grain,  de  couleur  verte,  pour  sabler.  —  Un  prépare  le  sucre  vert  d'après  la  mémo 
mMwde  ^  le  mere  roie,  en  implaçanft  k  carmin  par  dn  wr^'épinaids  Ott  Al  nrt 

il  ne  Antp»  préparer  ce ancro  longtempa  damnée,  car  en  vMUimant  k  bnaMe  eeknit 

SS30.  Méthode  pour  sabler  au  sacre  de  coaleor.  —  La  méthode  pour  préparer  le  sucre  de  couleur 
est  décrite  pins  haut.     On  sable  ordinairement  les  gradins,  ka  tambonn  en  de  limplea  abeimee  en 

jiAie  sèche  ou  en  bois.  —  Pour  opérer,  on  prend  la  quantité  voulue  de  sucre  blanc,  rose  ou  vert.  On 
fouette  à  moitié  des  blancs  d'œuf,  oo  les  mêle  avec  un  peu  de  sucre  et  une  pincée  de  làriue;  avee  ce 
liquide  et  nnpineean,onhnmeetek8partieB  destinéeaft  ébe  satilées.  Sur  cette  eouclie  kunide^  on  aabk 
largement  le  sucre,  de  kçon  qu'il  en  reste  une  couche  lisse  contre  k  bois  en  k  pMe.  On  lalaae  aécher  k 
sncre  i  l'air. 

Ml.  ¥affak  bkM  penr  fièeea  montées.  — On  mâe  une  pkeée  de  crfeam  de  tartreè  ■leiMii  htm 

teille  de  lall,  «n  plaee  cette  bonteilk  dans  un  endroit  cimud  pour  fiiire  tourner  k  lait  et  te  Utrer ;  on  pèae 
alors  250  grainuies  de  ce  liquide  pour  le  UH-ltT  avec  12.'»  praniinos  de  pomme  arabique  en  poudre. 
ISSgrsnuBes  d'esprit-iU^^iu,  h  grammui>  de  gelaiiue  du>suule.  Ou  lieul  lu  bouteille  k  l'etuie  tiède;  quel* 
qucs  henres apràs«  oa  paaseteUquide. 


Digitized  by  Google 


918 


CUISINE  CLASSIQUE. 


3532  Mastic  pour  pièces-montées.  —  Cette  préparation  peut,  en  certains  cas,  pour  fies  pièces  non 
mangeables,  remplacer  le  pastillagc  ou  la  pàtc  d'ofiicc.  —  Pour  préparer  ce  maiitic,  on  fait  fondre 
100  grammes  de  gomme  arabique  aToe  un  peu  d'eau;  d'autre  part,  ou  lait  fondre  100  grammes  de  gomme 
adragante;  on  passe  ces  solutions  à  travers  un  Ww^t  [idut  fK^posrT  rlaiis  le  mortier  et  les  broyer;  on 
ajoute  100  grammes  de  blanc  d'Espagne  pulvéribé,  lOU  gruutnies  d  huile  d'olive,  et  ensuite  500  grammes 
de  glaee  de  sucre,  odie-ci  peu  à  peu;  quand  cette  pftte  a  acquis  dti  corps,  on  la  retire  pour  la  déposer  mr 
In  table ,  et  lui  incorporer  de  l'amidou  en  poudre,  jusqu'à  ce  qu'dle  ait  la  coBsiataoee  du  putÙlage.  — 
Cette  pftto  doit  loigours  être  nuaucée  avant  d'être  employée. 

SSIS.  Gniamn  du  amer»  i  Mer.  —  Poaranriverà  la  parfiille  cuisson  du  saon,  il  ftnt  choisir  du  ancre 

de  cnnne,  bien  raffînt^  aussi  pur  que  possible,  à  petits  grains.  Imin!.  ^^r  rré,  bfUfalDt;  11  ftUt  éviter  tfent» 
ployer  la  base  (ruii  pain  do  sucre,  car  cette  partie  est  souvent  mal  épurée. 

On  coupe  en  petits  morceauz  S  i  400  grammes  de  sucre  en  pain;  on  le  dépose  dans  un  poèhm  :  on 
l'arrose  avec  la  moitié  de  son  poids  d'eau  froide,  et  on  le  laisse  dissoudre;  on  pose  alors  le  poêlon  sur  feu 
vif,  en  le  disposant  de  façon  qu'il  ne  reçoive  la  rlialeur  que  du  fond.  Cinq  à  six  minutes  après,  on  mêle  au 
liquide  2  cuillerées  de  sirop  de  froment  ;  ou  écume  le  sucre,  et  ou  le  couvre  :  de  cette  façon,  la  vapeur 
empêche  le  sucre  de  a^atlacher  aux  parole;  on  le  cuit,  jusqu'à  ce  qnll  soit  au  grand  ea$$è,  c^esl-à-dire  à  ce 

d^rc  011,  en  Irenijiniil  le  <!oiL'l  luiinide  dans  le  li'iuide,  et  le  plonj^eaiit  nussilât  dans  l'eau  froide,  le  sticro 
casse  net,  en  le  mettant  &ous  la  dent  ou  eu  essayant  de  le  ployer  ;  A  ce  point,  on  retire  le  poêlon  du  feu, 
on  en  trempe  le  fond  dans  de  Peau  froide,  afin  d'arrêter  la  cuisson;  on  Pesante  et'  on  le  pcee  snr  nne 
épaisse  couche  de  cendres  chaudes,  disposée  sur  un  plafond,  en  ayant  soin  de  pencher  le  poêlon  anr  on 
c6ié,  afin  que  le  sucre,  ramassé  en  plus  grande  quantité,  conserve  plus  longtemps  sa  chaleur. 

2534.  Sucre  filé  à  la  jetée,  ancienne  méthode. —  On  prend  dans  la  maia  gauche  une  cuiller  en  bois 
on  un  coutean  de  cuisine,  on  tend  horisontalement  la  lame,  en  élerant  le  bras  à  la  baulenr  dn  front;  de 
l'autre  main,  on  trempe  une  cuiller  en  ar?rent  dans  le  surre  cuit  an  cnssr,  on  laisse  ]éj;ôrement  égoulter 
celui-ci,  aûn  de  ne  pas  en  prendre  une  trop  grande  quantité  à  la  fois;  on  élève  alors  la  main  au-dessus  do 
la  lame  du  couteau,  en  agitant  Tivement  la  cuiller  de  gauche  à  droite  pour  faire  couler  le  sucre  en  flb 
très-flns,  qui,  en  tombant,  doivent  venir  se  placer  à  cheval  sur  la  lame  du  couteau;  au.ssitôt  le  sucre  de 
la  cuiller  épuisé,  on  la  trempe  de  nouveau  dans  le  sucre  du  poêlon  pour  continuer  l'opération;  disque 
le  sucre  a  formé  une  gerbe  sufflsanle,  on  l'enlève  du  couteau  pour  l'étaler  sur  une  table,  6  l'abri  de  Falr 
humide;  on  coupe  le  bas  de  la  gerbe,  afln  de  n'employer  que  le  sucre  fllé  bien  droit,  mais  surtout  sans 
gouttes.  On  reronmienee  l'opération  jusqu'à  ce  que  le  surre  soit  épuisé. 

Le  sucre  filé  ù  \ajetie  peut  être  nuancé  en  rose,  eu  vert  ou  eu  jaune,  mais  on  n'emploie  guère  que  le 
sucre  rose  on  blanc.  On  colore  ce  sucre,  quand  il  est  cuit,  «iree  quelques  gouttes  de  eovtenn  d'oMce 
limpides.  —  Le  surre  bien  filé  doit  être  sans  gouttes,  ferme  et  fin,  ma  être  cassant;  n'est  pas  nuancé 
il  ressemble  ciactemcot  à  des  Ois  d'argent. 

Own  la  eaiiltof  artiaiqui  ae  trouve  décrite  et  rquroduite  par  des  desdos  k  nouvelle  néthode  de  tler 
le  niere  i  la  jetée,  comme  aussi  celle  de  filer  les  snitanes  et  les  aigrettes  dans  des  matrices. 

2535.  Sucre  fllé  ou  coulé  à  la  cuiller.  —  On  cuit  le  surre  au  grand  rasst,  mais  peu  à  la  fois  (500  frram- 
mes},  en  procédant  comme  il  est  dit  à  l'article  2533.  Quand  il  est  cuit,  ou  trempe  le  fond  du  poêlon  u 
l'eau  fh^e,  on  i'casuie  pour  le  poser  sur  des  cendres  chaudes;  on  trempe  alon  dans  le  sucre,  une  cuiller 
de  table,  en  argent,  et  on  le  laisse  égoulter  jusqu'à  ce  qu'il  ne  roule  plus  que  lentement;  à  ce  point,  on  le 
laisse  tomber  eu  cordons  sur  un  moule,  sur  une  plaque  ou  sur  uu  marbre  légèrement  huilé,  selon  les 
ornements  i  exécuter  et  dont  le  dessin  peut  être  tracé  d'avance  au  crayon,  sur  les  surflices  huilées.  Ce  tra* 
vail,  pour  être  correct,  exige  une  certaine  assurance  et  une  grande  précision  de  mouvements;  il  faut  avoir 
la  main  sûre  et  le  coup  d'œil  juste,  rar  il  est  nécessaire  de  suivre  du  regard  l'épaisseur  du  ronlun  de 
sucre  qui  coule  de  la  cuiller,  aûn  de  guider  le  mouvement  de  la  main  pour  le  faire  tomber  juste  sur  les 
lignas  tracées;  Cest  Ik  une  dllBculié  que  Ui  pratique  peut  seule  rendre  bcUe  à  aormonier. 
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8S88.  OoalwttM  *n  mon  1114,  flo. — On  forme  les  ebchetus  à  la  main  on  dans  de  petits  cornets  en 
fopJlilAoe, avte d«  nappes  de  surrc  m*}  flii,  couiuos  trausrerâalemcnt  en  bandes  de  la  lar^ar  voulue, rou> 
lées  sur  elles-m/^mes,  en  forme  de  bouchons,  serrées  d'un  côté  afin  de  leur  donner  la  forme  de  petites  clo- 
chettes, mais  dont  le  centre  reste  plein.  Un  forme  des  clochettes  avec  du  sucre  iilô  blanc  ou  rose.  On 
cbaoflb  le  peftt  bout  des  clochettes  A  la  flamoie  d'une  bougie  pour  les  coller. 

2537.  Clochettes  en  sncre  au  cassé.  —  On  huile  quelques  moules  ;i  chchelln  en  plomb,  h  l'usAj^e  des 
pâtissiers,  auxquels  adhère  une  tige  eu  lil  de  fer  furmaut  crochet;  après  les  avoir  huilés,  on  les  trempe 
dans  du  suera  an  cost»  Jusqu'au  nireau  de  hauteur  qn'on  vent  ohtmtr  les  doiikmu.  On  laisse  égoutter  le 
snrre,  puis  on  suspend  ics  moules  A  dcs  clous  isoiés;  anadtot  que  le  sucre  est  lh^,.OD  dégage  pen  à  pen 
la  clochette  du  moule. 

Ces  clochettes  sont  employées  comme  ornement  des  grosses  pièces  on  comme  soutien  ponr  la  hnae  des 
petits  pompoitt;  on  eolle  eeuxHCi  debout,  dans  les  clocliettcs,  A  l'aide  de  sucre  chand.  Avec  ee  soutien  A 
leur  base»  les  pompons  ne  sont  pas  aussi  exposés  A  s'incliner. 

3838. 9ente-de-lonp.  —  Les  deiUs-de-hup  sonttont  simplement  des  triangles  allongés,  coupés  snr  des 
nappes  de  sucre  Glé  On.  blanc  ou  nuancé;  mais  les  nappes  dorment  être  légc-rement  aplaties  avec  la  lame 
du  coutcini,  afin  de  les  obtenir  d'une  égaie  éi)riisseur.  —  On  emploie  les  dents-do-loup  comme  bordure  de 
socles,  de  corbeilles  et  de  coupes.  —  Ou  peut  au:»^  cou|)er  des  détails  de  sucre  avec  un  coupe-p&le,  pour 
former  des  ronds,  des  eraissaoto  on  tout  autre  ornement  de  ee  genre. 

2539.  Voluptés  en  sucre  filé.  —  Les  ?■  i,'»p.'/s  sont  des  espèces  de  grosses  S;  elles  sont  simples  ou  com- 
pliquées; elles  sont  lUécs  ù  la  cuiller,  sur  marbre  huilé  et  sur  dessin  tracé  au  crayon;  ces  détails  groupés 
ensemble  forment  un  sujet  particulier,  on  serrent  d^auiiliaire  A  d'antres  sqjelB.  On  peut  se  rendre  compte 
de  lenr  nature,  autant  que  de  leur  application,  en  coosnltant  les  dessina  où  figurent  des  aigrettes.. 

2540.  Aigrettes  en  sucre  filé.  —  On  compose  les  aigntus  avec  du  sucre  filé  en  cordons  et  du  sucre  Alé 
flo.  Il  n'jr  a  aucune  règle  ù  prescrire  pour  leur  composition,  qui  est  dtoohiment  nne  aflidro  de  goût  Les 
aigrettes  sont  plus  ou  moins  simples  ou  composées,  selon  les  pièces  auxquelles  elles  doivent  être  associées 
comme  ornement:  les  modMes  sont  noniLreuv  dans  ce  livre,  mais  dans  la  Cuitine  arliiHquâ  ae  troinfent 
eo  graud  nombre  des  sujets  tout  à  fait  nouveaux. 

«41.  Aigntle  a  eases  (dessin  410).  —  Cette  aigrette  est  d'un  joli  effal.  Ble  est  compoeAe  avec  d«e 
fo/u;)f«  groupées  autour  d'une  tige  droite  en  snrre;  les  torsades  supérieures  des  voluptés  sont  ornées  avec 
de  petites  dodietlas  eu  sucre  iiu.  Sur  le  centre  est  disposé  uu  pompon,  posé  dans  le  calice  d'une  fleur  en 
sucre,  fixée  sur  le  hMt  de  la  tringle  de  soutien. 

2542.  Aigrette  à  coupe  (dessin  409).  —  Cette  aigrette  est  une  imitation  de  fontaine;  c'est  un  sujet 
délicat  à  traiter.  11  iaut  avoir  une  grande  pratique  du  sucre  pour  lui  donner  cet  aplomb  et  cette  régula- 
rité indispensables. 

L'aigrette  se  compose  de  1  coupes  en  sncre,  pleines  ou  à  jours,  dont  l'une  plus  large  que  l'autre.  La 
coupe  inférieure  est  fixée  sur  une  épaisse  tringle  en  sucre,  solidement  collée  sur  un  large  pastille;  la  base 
de  la  coupe  est  formée  par  des  voluplis  groupées  avec  svmétric.  La  coupe  supérieure  est  également  fixée 
sur  une  tringle  eo  sucre,  eolMe  an  centra  de  la  premlAra  coupe;  die  est  aussi  entourée  avec  des  Toluplés 

formant  sa  bnse,  Dfs  deux  coupes  s'échappent  des  nappes  de  sucre  fin.  <  n  imitation  dO  l'Cttn.  Lft  pctile 
coupe  supporte  également  un  petit  sujet  formé  avec  quelques  petites  voluptés. 

984S.  Aigrette  ft  pahma  (desshi  400).  —  Cette  aigrette  se  oompœe  dmpiement  de  pdlMMs  filées  en 
oonlons,  groupéca  antonr  d'une  trin^  en  sucre,  surmontée  d'un  gland,  imité  en  snere  ûlé  fin.  Celle 

II.  41 


Digitized  by  Google 


930 


CUISINE  CLASSinUR. 


aigrette  est  d'une  exéeatloo  iacilc,  cl.  plus  que  toute  autre,  elle  offre  des  garanties  de  solidité.  Il  aulUt  qf» 
les  palmes  soient  eometanait  waSàet,  fouÊm  lemblables  par  la  forma,  «t  dHina  égale  baatear. 

^  3544.  Aigrette  a  pompons  (dania  418).  —  Cotte  niprpttcost  simple,  mais  d'un  joli  effet;  elle  se  com- 
pose de  6  torsades  se  rattachant  h  une  tige  en  sucre,  purtniit  chacuuc  sur  la  partie  recourbée,  une  petite 
ciochetle  en  sucre  fin.  La  tringle  centrale,  forméa  avec  quelque*  oordoni  de  sucre  roulé,  pocti  «ur  aw 

I  caolra  nn  joli  pompon  e&  sacra  Un. 

2&45.  Fompon  en  sucre  filé  (dessia  419).  —  Ce  i>oinpon  est  monté  sur  une  grenade;  les  deux  pièces 
aont  en  raere  filé  Un;  la  grenade  at  la  pompon  aont  an  anere  Uane.  Ga  pompon  ait  Ibrmé  &  la  main  on 
dans  un  cornet  an  fèrî»laoc;  U  est  onié  «iléiienrement  avac  des  bandes  an  sncras  U  doit  étra  collé 
bien  d'aplomb. 

SS46.  Pompon  i  gland  (daaaia  414).  —  Ce  pompon  a  la  forme  d^  gnaflanâ;!! est  aiécolé  en  deoz 
pièces,  dont  l'ana  peut  étra  ao  ancra  rose  at  l'autre  an  sucre  blaae. 

SB47.  Canronna  an  suera  (daasla  40f).  —  La  couronna  représentée  par  la  dessin  i09  est  formée  avec 

une  bande  de  sucre  au  cassé,  blanc,  coulée  sur  le  revers  d'un  plafond  légèrement  huilé,  coupée  et  arrondie 
sur  un  moule  cintré,  pendant  qu'elle  est  encore  chaude;  aussitôt  que  la  bande  est  coulée  et  froide,  elle  doit 
être  masquée  avec  une  bande  de  sucre  Ûlé  fin  et  blanc,  transversalement  coupée;  elle  est  ensuite  ornée 
aree  des  pierreries  bnitées  arec  des  pastUlcs  rouges  et  vertes,  coulées  m  sucre  au  eaiH.  Ln  /bursiu  de  la 
couronne  sont  imités  en  sucre  blnnr  roupé  à  chami;  on  les  colle  au  sucre  cuit  jiour  les  mas<[tier  avec  du 
sucre  filé  fin,  régulièrement  coupé,  appliqué  de  façon  à  dissimuler  les  jointures;  ces  /Zeuroiu  suoUuruiuutes 
da  paUias  books  an  suera  lllé  blanc.  La  couronna  est  bordée  avec  daox  bandes  an  sacra  rasa. 

3548  Couronne  royale  (dessin  412).  —  Cette  couronne  peut  aussi  être  imitée  en  sucre  flié,  en  pro- 
cédant d'après  les  indications  doutiées  plus  haut  Les  8  soutiens  de  la  couronne,  ornés  de  pierreries,  sont 
coulée  au  cornet  dam  des  matrices  mi  plomb,  puis  courbées  sur  une  forme  analofua;  ils  peuvent  aussi 
Ctrc  coulés  sur  des  baiiiies  de  fer-blanc  cintrées;  ils  sont  ensuite  rollOs  en  ccn-le  îivcc  du  SttCrc  cbaml, 
soudés  ensemble  au  point  de  jonction,  et  surmontés  avec  une  petite  boule  en  sucre  fin,  ornée  d'une  croix. 
Tout  le  fond,  c'est-à-dire  tonte  la  ebarpoite  de  la  couronne,  doit  être  en  sucre  jaune,  tandis  que  les  oma- 
ments  en  sucre  fia  lestant  blancs.  Les  pierreries  sont  imitées  en  sucre  rouge.  Pour  foire  ressortir  les  dé- 
tails de  la  couronna  U  fout  placer  à  l'intérieur  une  grosse  boule  en  sucre  iUé  rose. 

2549.  Cep  de  vigne  en  sucre.  —  Avec  du  sucre  ou  peut  exécuter  une  imilaliou  de  cep  de  vigne  d'un 
joli  aflM.  La  e^  cat  formé  avec  du  sucre  lors,  da  eoulenr  jaanai  las  feoillea  sont  imitées  en  sucre  au  moi 
da  couleur,  formées  sur  des  moules  en  plomb.  I^s  grains  de  raisin  sont  imités  avec  de  petites  boules  de 
sucre  fin,  de  teinte  rose,  groupées  ensemble  et  suspendues  au  cep  de  vigne;  ce  dernier  est  soutenu  sur 
nue  liga  droite,  de  sucra  tors,  couleur  da  birïs,  collé  sur  una  àbafaae  an  sucra,  eooléa  sur  marbra^  mais 
lOMqnéa  avae  una  épaisse  nappa  da  suera  flIé,  bkno,  rase  ou  vert. 

aS50.  Sultane  à  grillage,  an  sucre  filé  (dessin  409).— Pour  exécuter  unegrosëe  niUoiw,  il  fout  d'abord 
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disposer  d^n  moule  h  enxniemlNNiclie  uol,  «aqnel  on  adAple  à  HotArlear  une  douille  es  féNilue, 

ayatit  un  manche  en  Irais,  nfln  do  rondrc  le  maniement  du  moule  fnn'Ic  ,  on  trnro  d'abord  an  crayon, 
sur  les  contours  extérieurs  du  inoulo.  un  grillage,  c'cst-A-dirc  un  dessin  à  lignes  croisées,  régulières,  à 
une  égale  distance  les  unes  des  autres,  en  opérant,  pour  plus  de  régularité,  à  l'aide  d'une  bande  en  carton  ; 
on  hnile  ensuite  les  surfaces  du  moule.  Eoflo  OD  Miloure  la  base  et  le  haut  du  moule  arec  un  anneau 
on  rnrflon  Mnnr;  sur  colui-ci,  on  coulf  alors  un  prns  rordnn  do  snrrr:  ro  rorrlnn  donne  de  la  solidité, 
tout  en  facilitant  la  prise  du  sucre  sur  le  moulc;  mais  ou  peut  le  supprimer  si  on  dispose  d'un  moule 
«yaot  un  rebord  dans  le  bas  «  ees  anneaux  sont  destinés  à  ibranr  la  bûe  de  ebarpeoto  de  la  tiiftom.  On 
prend  alors  le  moulp  de  la  main  gaticho,  rn  lo  tnnant  par  le  manrhn  do  la  douilio,  puis  avpc  une  cuiller 
trempée  dans  le  sucre  au  casù,  oa  coule  sur  les  lignes  tracées  en  grillage  des  cordons  ausiu  réguliers  que 
possible,  mais  surtout  en  ayant  aain  de  fliire  aboutir  at  d'arrêter  les  111s  du  sucre  sur  les  S  anneaux 
^eés  aux  deux  extrémités  du  moulc,  afin  qu'ils  y  tfOaiWt  l'a^^  nécessaire.  Quand  les  lignes  tracées 
sont  masqu^os  dans  un  sens,  par  les  cordons  de  sucre,  on  coule  les  conlons  dans  le  sens  opposé,  en 
suivant  toujours  la  trace  du  crayon  et  en  croisant  les  lignes,  dans  le  genre  que  représente  le  dessin. 

Quand  la  gifllage  est  tarminé  sur  les  côtés,  on  grWe  également  la  danua  du  moule,  en  filsant  anasi 
aboutir  If  bout  des  cordons  en  sucre  sur  les  anneaux  primitifs.  Df-s  que  le  sucre  et  Ir  moule  sont  froids, 
on  chauffe  légèrement  la  surface  du  sucre,  en  le  préscutaut  une  seconde  devant  un  feu  modéré,  puis  on 
dégage  la  aoltaoe  du  moule,  «n  la  pouanot,  peu  k  peu  et  aree  le  plus  grand  sdn,  pour  l'enlefer;  ou 
la  pose  nussit«"»t  sur  un  plafond,  on  la  couvre  avec  un  globe  en  verre  pour  la  tenir  dans  un  lieu  sec. 

Pour  préparer  le  couvercle  de  la  sultane,  il  faut  d'abord  huiler  un  petit  plafond,  et  sur  le  fond  de 
celui-ci  tracer  un  anneau  plat,  de  3  centimètres  plas  large  que  le  diamètre  du  moule;  on  rempUt  euulto 
le  vide  de  cet  anneau,  en  coulant  dedans  une  eonebe  mince  de  sacre,  de  façon  à  former  un  cercle;  on 
pose  ce  cercle  au-dessua  de  la  sultane,  et  on  applique  sur  son  épaisseur,  tout  autour,  lUM  bordure  pendante» 
composée  arec  des  détails  de  sucre  illé  fin  et  blanc,  régulièrement  coupés. 

La  baut  de  la  bordure  est  orné  ayee  de  p«lilead06betl«a  en  anera  row;  cM  sur  celle  alnine  tioil 
bordée,  qu'on  lixa  raigretle  «  doubla  coupe  doitll  a  4lé  parM  à  l'arUela  251iS. 

tS&i.  Snltaae  droite  eu  sucre  illé  (dessin  410.)  —  Pour  aiéevlar  cette  sultane,  il  faut  tracer,  sur  les 
partds  d^tu  moule  uni.  le  décor  rqiréaenté  par  le  destf  n.  —  On  huile  'extérieurement  le  moule  ;  on  l'en* 

loure  sur  le  haut  et  à  sa  base  avec  2  anncau.t  en  cordon  Manc  :  ces  anneaux  sont  masqués  avec  du  sucre 
coule  ;i  ];\  cuiller.  On  coule  légalement  un  cordon  de  sucre  sur  l'angle  du  fond  du  moule,  puis  on  prend 
celui-ci  de  la  main  gauche,  eu  le  tenant  par  la  douille,  et  avec  une  cuiller  trempée  dans  du  sucre  au 
cani  refroidi  à  point,  on  laisse  eouler  ce  suera  «en  eordons  continus  qui  ne  doivent  presque  pas  a^phitir 
sur  le  moule.  Il  fniit  surtout  obsener  de  faire  aboutir  les  deux  bouts  de  ces  cordons  sur  les  anneaux  en 
sucre  disposés  aux  extrémités  du  moule.  Cela  fait,  on  coule  un  grillage  sur  le  haut  du  moule,  en  reliant 
les  cordons  du  suere  avec  l'anneau  supérieur,  afin  de  donner  de  la  solidité  à  la  sultane. 

Quand  le  sucre  est  rerroidi,  on  démoule  la  sultane,  après  avoir  légèrement  chauffé  la  soparflclado 
sucre;  on  l'orne  alors  sur  sa  partie  supérieure  avec  une  double  bordure  de  dent»de-lonp,  en  ancre  flM 
blanc;  on  masque  ensuite  la  soudure  avec  de  petits  ronds  en  sucre  flié  rose. 

Quand  on  a  beaucoup  de  sucre  à  filer,  il  convient  que  quelqu'un  s'occupe  exclusivement  de  la  cuisson 
du  sncre:  car  cette  cuisson  doit  -«o  friire  en  petite  (piantité  à  la  fois,  mais  aveo  inlcUiganoa,  doCsÇOnquO 
les  cuissons  se  succèdent  régulièrement,  et  n'attendent  pas. 

SSn.  Snltanes  pleinaa,  an  anora  lU.  —  On  appelle  mIibnm  fMm  ccUao  qol  sont  Amnéaa  avec  des 

nappes  de  sucre  filé  fin,  et  ne  sont  pas  h  jours. 

On  confectionne  ces  sultanes  en  opérant  pAT  deux  méthodes  diilorenlcs.  La  première  consiste  à  ûler 
le  ancre  à  la  jetée,  aur  le  moule,  de  ftçoo  i  en  masquer  les  parois  extérieures.  Le  second  procédé  consiste 
h  mas/pier  tout  simplement  le  moule  avec  une  belle  nappe  de  sucre  blanc  ou  rose  p.lle,  filé  sèparémcntcn 
gerbe;  mais,  dans  les  deux  cas,  il  faut  opérer  sur  une  charpcnu  en  sucre  liié  k  la  cuiller,  en  cordons 
et  anrle  moule  néme.  Cette  carcasse  nfla  pu  basain  d'Un  niée  légulièranent. 


m 
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Lk  aaltaocs  plein»  pMTCOt  être  en  sucre  de  deux  wmmi»  mais  à  coDditioD  que  le  blanc  doodne 

toujours;  on  peut  les  orner  avec  une  aiprottc  ou  un  pompon,  suivant  la  forme,  l-cs  pompons  conviennent 
surtout  pour  les  sultanes  montées  eu  dùuic.  Ou  sert  généralement  les  sultanes  pleines  comme  pièce  d'or- 
nement, mais  on  pent  toajevn  les  entourer  avec  une  garnitnre  mangeable. 

2553.  Snluoo  à  dAma,  en  grillage  (daisin  33S).  —  Pour  exécuter  cette  sultane,  il  faut  d'abord  huiler 
légèrement  un  monte  k  ealtau  et  à  rdwrda;  on  trempe  ensnRe  noe  eniner en  aigent  dana  dnsoera  ««  eaaé. 

011  enlève  porpendicuIairenMUt  celte  cailler  pour  laisser  égoultcr  un  peu  le  sucre,  et  on  ûlc  alors,  aor  le 
rebord  extérieur  du  moule,  un  rerrle  on  rordon  épnis:  on  file  ensuite  la  sultane  en  croisant  répulîère- 
mcnt  les  rordoos  de  sucre,  dans  le  genre  représenté  par  le  dosiiiu.  Quand  le  sucre  est  froid,  ou  détache  la 
Miltane  dn  moole,  et  on  Hxe  anr  le  beat  de  celle-d  an  petit  pompon,  entouré  à  sa  base  anae  de  petites 
perles  imitées  en  sucre. 

3554.  Saltaae  t  dtae,  pleine  (deaain  331).— Cette  aaltane  cet  eiéentéeaarnn  BDoolefedAnwdeaacre 

fin  est  soutenu  en  dessous  pnr  une  charpente  de  snrre  filé  en  contons  sur  le  moule  à  dôme.  Quand  la 
sultane  est  filée,  quand  les  surfaces  extérieures  sont  bien  lisses  et  régulières,  on  décore  le  haut  du  dOroe 
avae  des  loeaagea  en  sœre  rose,  coupés  au  couteau;  la  partie  centrale  est  ornée  avec  un  petit  pompon  en 
anerelUélIn  eiblane,  entouré  et  maintean  avec  daa  fenilles  en  saere  nnanei. 

2555.  Sultanes  en  glace-royale.  —  Les  sultanes  en  glace  sont  très-élégantes;  elles  ont  en  outre 
l'avantage  de  pouvoir  être  préparées  d'avance.  Avant  d'entreprendre  ce  travail,  il  convient  pourtant  de 
hien  se  repflre  compte  des  difflcult(''s  qu'il  renferme,  car  alors  il  est  plus  facile  do  les  prévenir.  Or  exécute 
ordiuairemcut  ces  sultanes  sur  des  luouies  ù  croquembouche,  eu  cuivre  étamé  ou  en  fer- blanc,  noals 
lisses,  hantk  de  forme:  tfest  surtout  alors  que  les  sullanea  sont  constituées  dam  de  mftlea  pioportiÔBs 
qu  elles  produisent  un'eflèt  remarquable.  —  La  sultane  représentée  par  le  dessin  410  peut  être  exécutée 
en  glace-royale. 

Pour  opérer,  il  fiint  d'abord  entourer  le  moule  avec  nue  charpente  en  111  de  fer,  formée  par  S  cordons 
diqnsés  aux  extrémiti's  du  moule,  et  reliés  entre  eu.\  par  3  ou  4  montants,  également  en  fil  de  fer, 
placés  à  une  égale  distance  les  uns  des  autres,  afin  de  ne  pas  nuire  h  l'harmonie  do  décor.  Quand  le 
moule  est  ainsi  enveloppé,  on  le  rcuvcr^  avec  le  fond  en  hnut:  sur  ce  fond,  ou  croise  2  ou  3  tringles  eu 
fli  de  fer  se  reliant  avec  le  cordon  du  tour,  afin  de  donner  à  cette  charpente  uneaoHdité  certaine. 

On  enduit  ensuite  les  surfnces  du  moule  avec  une  couche  mince  de  beurre  épongé  ou  de  saindoux; 
avec  la  pointe  d'un  crayon,  ou  trace  alors  régulicrcincnt  sur  le  moule  le  décor  qu'on  se  propose  d'exé- 
cuter: puis  on  entoure,  des  deux  eOtés.  avec  d«a  cordons  de  glace,  le  eerda  et  les  tiges  en  111  de  ior  com- 
pi  saut  I  I  charpente  de  la  sultane  Les  tigeada  dessoa  d<rifent  éire  également  masquées  de  glace,  afin  de 
donner  plus  de  solidité  h  la  charpente. 

Gela  fait,  il  ne  reste  plus  qu'à  exécuter  le  desrin  tracé  sur  le  moule,  en  poussant  la  glace è  l'aide  d'au 
cornet  en  papier,  coupé  du  diamètre  en  rapport  avec  le  dessin  projeté-,  ce  travail  doit  être  exécuté  avee 
beaucoup  de  précision,  car  un  dessin  inrorect  choque  la  vue  et  décèle  un  artiste  peu  sûr  de  lui-même. 

Quand  il  s'agit  de  décorer,  et  qu'on  n'est  pas  de  première  force,  il  faut  toujours  s'attacher  aux  dessins 
les  plus  simples.  Uépaisseor  des  cordons  de  glace  doit  naturellement  être  en  rapport  avec  les  dimensioas 
du  moule,  mais  surtout  n'gulier,  «réunie  épaisseur.  Quel  que  soit  le  décor  adopté,  les  cordons  de  glace 
doivent  toujours  se  rattacher  et  venir  se  relier  aux  anneaux  du  haut  et  du  bas,  comme  aussi  aux  tringles 
montantes  de  la  charpente,  sur  lesquelles  ils  peuvent  trouver  un  appui  indispensable. 

Ouand  le  dessin  est  tracé  au  cornet,  il  faut  doubler  les  cordons  de  glace,  en  reprenant  le  travail  à  son 
punt  de  départ,  mais  en  s'atlacbant  à  suivre  c.\actenicut  le  premier  tracé,  et  surtout  en  dessinant  ces 
lignes  avec  plos  de  pureté,  car,  étant  les  plus  apparentes,  dlea  doivent  être  les  plus  correctes. 

Le  décor  au  coriiet  pont  être  on  partie  exécuté  en  glace  de  couleur;  mais,  en  ce  cas,  il  faut  que  le 
fond  de  la  pièce  reste  blanc  :  li^s  petits  détails  seulement  doivent  être  nuaucéai  car  la  COUleur  Jiianclie  <8t 
celle  qui  donne  le  plus  de  di.stinciiun  au\  pièces  de  celle  nature. 


Quand  le  déeor  art  achevé,  il  fàutftire  sécher  la  glace  à  l'étuvatitde,  mab  imdegré  ai  dourque 
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la  couche  de  saindoux  ou  de  bearre  dont  est  enduit  le  mQule,  ne  puisse  jamais  fondre,  même  aprè»  un 
s^onr  de  Skhearas;  ci  1«  benne  fondait,  la^aee  se  briserait  «i  séebant,  on  elle  resterait  en  {MrtieaUaelide 

contre  les  parois  du  moule;  la  sultane  ne  pourrait  donc  [pas  sortir  sans  être  cassée. 

Dès  que  la  glacc  est  bien  sèche,  on  chauffe  l'intérieur  du  moule  jusqu'à  ce  que  le  beurre  fonde;  on 
dégage  aussitôt  la  sultane,  peu  à  peu,  avec  les  mains;  on  l'enlèTe  du  moule  pour  la  poser  sur  un  petit  pla- 
foad,  le  iUre  aéeber  et  romer  avec  noe  double  bordure  pendeote,  ext-cuiée  séparémeot  an  emrnet  sur 
une  abaisse  en  paslillagc,  ayant  3  centimètres  de  plus  que  le  diamètre  de  la  sultane. 

Cette  sultane  peut  aussi  être  surmontée  d'un  sujet  en  glace  poussé  au  cornet,  dans  le  genre  de  l'ai- 
graHe  en  anera  filé,  reprisentée  an  deeain  elle  pent  en  outre  être  dressée  aor  nue  abaine  «n  boia  ou 
«a  pâle  d'office  ploa  lai^e  que  «on  dlanoMn. 

S566.  Conurratten  dv  snere  filé.  —  Quel  que  soit  le  8q}et  lllé,  ntUme,  aigrette,  pompon,  à  on  veut  le 
comervcr  en  bon  état,  il  faut,  aussitôt  qu'il  est  terminé,  le  placer  sous  une  simple  docbe,  dans  un  lieu 
sec,  afin  de  le  garantir  de  l'action  de  l'air;  mais  si  lesujct  doit  être  conservé  plusieurs  jours,  il  faut  abso- 
lument le  placer  sous  un  globe  en  verre  s'embottant  sur  un  tambour  en  bois,  creux,  s'ouvrant  par  lo  haut, 
ayant  sa  Mriàee  pereie  de  trons,  et  dont  le  centre  est  empli  avec  de  la  ehanz  vive,  en  moreeanx.  Cette 
matière  ayant  la  faniltè  d'attirer  h  elle  toute  I  lmmiditt^  do  l'air,  le  sucre  peut,  pnr  m  fait,  se  conserver 
longtemps  intact,  eu  hiver  surtout.  Les  pièces  en  glace  et  en  pastillage  peuvent  être  conservées 
d'aprèa  cette  méthode. 

2557.  Sucre  i  couler.  —  Coupez  en  morceaux  du  beau  sucre  en  pain  ;  mettez-le  dans  un  poêlon 
aree  moitié  de  son  poids  d'eau  froide,  comme  ponr  le  suera  à  filer,  et  laisses-le  diasondre  à  froid.  Mélcc- 

lui  ensuite  quelques  gouttes  d'acide  acétique,  couvrcz-lc  et  cuisez-le  à  la  glu.  A  ce  point,  rctircz-le  du 
feu:  mélez-Iui  encore  quelques  gouttes  d'acide  acétique;  azurcz-le  trës-légëremcnt,  et  faites-le  loucher,  en 
le  frottant  contra  les  parois  du  poêlon  avec  une  cuiller  en  bois  ;  coulez-le  aussitôt  dans  les  moules.  —  On 
eoole  wdinainment  ce  aaen  dans  des  moules  en  pl&tra  Uen  trempés  à  Teau  froide,  puis  bien  égontlés 
et  fortement  serrés  avec  nne  gnaee  flcelle,  afin  que  le  ancre  ne  a^écliappe  pas  à  treven  les  diviaians  mal 
jointes  du  moule. 

Quand  le  numle  est  rempli,  on  attend  «pie  la  anrfiiee  du  snere  se  fige  à  l'onrertora  par  laquelle  on  la 

Tersc  dans  le  moule;  puis  on  l»rise  cotte  mince  crorttp,  ni  on  renverse  le  moule  pour  vider  le  siirre  liquide 
dans  le  poêlon,  afin  d'obtenir  le  sujet  creux.  On  coule  rarement  des  si^els  pleins,  k  moins  qu  ils  soient 
de  tonte  petite  dimeosioD. 

2558.  Ornements  en  sucre  tors.  —  Voici  comment  on  prépare  le  niera  ion  :  on  cuit  le  snere  nu  cassé; 
on  le  verse  auasitét  sur  nn  marbre  légèrement  bnllé  ponr  te  lalner  refroidir  quelques  minute»;  puis  ou  le 
retourne  avec  une  spatnle,  en  ayant  soin  de  reporter  les  Iwrds  de  la  nappe  de  sucre  sur  la  partie  centrale, 
r'est-.'i-<lire  là  où  le  sucre  est  le  plus  rliaud;  ;in^silAt  (pi'il  devient  malléable,  on  huile  légèrement  le  bout 
des  doigts  pour  tirer  le  sucre  à  deux  uiains,  cti  reportant  toujours  sur  la  masse  les  parties  qu'on  enlève, 
jiMqut  ee  que  le  suera,  par  ce  travail,  devienne  brillant,  font  en  prenant  de  la  eonsislance.  Il  font  avoir 
soin  de  tenir  toujours  le  sucre  entassé,  afin  qu'il  se  maintienne  chaud  le  plus  longtemps  jxi^silile;  mr  il 
ne  peut  être  transformé  en  ornements  que  pendant  qu'il  a  de  la  souplesse:  dés  qu'il  est  froid,  il  devient 
cassant. 

Pour  travailler  ce  ancra  ^ns  vivement.  Il  convient  d'être  plnsteun  personnes,  naia  surtout  d'en  enira 

peu  à  la  fois. 

le  sucre  tors  peut  être  employé  à  former  des  anses  pour  vases  ou  coupes;  ces  anses  sont  roulées  en 
nattes  lamiées  avne  S  on  8  eoidons  de  sucre.  On  les  roule  jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit  i  peu  près  refhildi: 
on  donne  alors  la  courbe  m'^ccssaire  h  l'anse,  et  on  la  laisse  refroidir  ainsi. 

Avec  le  sucre  tors,  on  peut  aussi  imiter  des  feuilles  couleur  naturelle  du  sucre  ou  nuancées;  pour 
OKécmer  nne  feuille  d'arbre,  il  suffit  dtnnncir  le  sacre  avec  les  doigts,  nsppayeribrtement  dans  un  moule 
en  plomb  incrusté,  légèrement  huilé. 

On  peut  encore  imiter  dos  roses  dont  on  forme  les  pétales  à  la  main  pour  les  grouper  ensuite,  quand 
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le  sucre  est  firoid,  sur  un  bouton  en  sacre,  afin  de  funiicr  lu  ilcur.  Ces  roses  peuvent  être  colorées  au  pin- 
CMU  oa  am  de  1m  eontonr  fine,  es  pondre.  —  Us  dilails  «d  snere  ton  dolTent  refroidir  à  Vtir. 

2559.  Bordures  en  glace-royale.  —  I.'rM  cution  d  une  bordure  on  glace,  si  difflcilp  on  appnronrp,  rst 
pourtant  simple,  pour  peu  qu'on  soit  familiarise  avec  le  travail  du  cornet.  Le  point  essentiel,  celui  qu'où 
doit  le  moins  néi^ger,  est  nos  dente  la  prépantibn  de  la  ^oe-rojale.  Atsc  de  bonne  glaoe,  on  peu  de 
pnllqne  et  da  goftt,  on  aniTO  forcément  à  de  Ihhis  résallats. 

2560.  Bordures  de  socle,  tn  glace-royale.  —  On  applique  ordinairement  ces  bordures  aux  abaisses 

de  Bode  on  de  grome»  i^èees  de  pAtteerle;  on  lea  eiéeule,  sdt  en  les  poussant  an  cornet,  directement  . 

autour  des  abaisses,  soit  on  1rs  jimissnnt  sur  wrro;  en  co  dortiicr  rn';,  on  les  mile  qunnd  elles  sont  sèches. 

Pour  exécuter  une  double  bordure  daus  le  genre  représenté  par  le  dessin  419,  il  faut  d'abord 
poser  d'aidomb  rabaisse  en  bois  ou  en  pâte,  ayant  les  contours  bien  réguliers;  pnfo  aree  un  cornet  garni, 
coupé  à  son  extrémité  du  diamètre  voulu,  on  pousse  contre  l'abaisse  un  cordon  de  glace,  en  le  laissant 
tomber  de  façon  à  former  un  demi-cercle,  mais  en  ramenant  le  cordon  contre  l'abaisse,  à  2  centimètres  de 
distance  du  point  de  départ,  et  en  le  fixant  aussi  contre  l'abaisse  à  la  hauteur  du  départ;  à  côté  de  ce  cor» 
don,  on  en  pousse  un  autre  dont  on  fixe  les  deux  bouts  à  un  demi-coitimètra  de  dislanee  de  chaque  eAté 
du  premier  conlon,  en  lui  donnant  la  m^me  inclinaison;  cela  fait,  on  pousse  un  troisième  conloii  a  une 
égale  disUtnce  du  précédent,  disposé  daus  les  mêmes  conditions;  on  continue  à  border  le  tour  de  rabaisse, 
en  obeerrant  surtout  qne  les  eordons  de  glace  soient  tons  à  la  mémo  haoleur,  et  forment  une  ligne  droite, 
régulière  :  c'est  là  le  point  essMitteUeraait  indiqiensable;  nne  boidnre  irrégnlièn  est  tosijoan  d'nn 
pauvre  effet. 

Quand  la  premiirs  moitié  de  la  bordure  est  ponasée,  on  la  laisse  séeiier  à  Pair:  dès  qu  elle  est  réds- 
taiite.  on  renverse  simplement  l'abaisse  sens  dessus  dessous,  sur  le  monle,  mais  avec  précaution  afin  que 

la  bordure  qui  a  été  poussée  pendante  se  trouve  maintenant  être  montante;  on  e.Téciit«'  alors  la  seconde 
moitié  de  la  bordure,  eu  opérant  exactement  d'après  la  même  méthode  ;  il  faut  seulement  bien  observer 
de  lUra  raocorder  les  eordons  de  glace  aveeeenz  de  la  première  moitié  de  la  bordure,  dont  on  dissimnie 
ensuite  tes  jointures  avec  des  points  ronds  poiissi's  nu  cornet;  la  bordure  ainsi  terminée  doit  représenter  à 
l'œil  un  cacbaiaemcDt  de  cordons  formant  des  ovales  à  jours  réguliers. 

2811.  Berdnree  en  glace,  mv  Terre.  —  Lss  bordnras  océeutées  sur  venre  sont  aussi  d'an  joli  elliett 
elles  s'appliquent  plus  ordinairement  aux  abaisses  carrées  ou  hexagones;  mais,  que!  fine  soit  le  décor 
qu'on  veuille  exécuter,  il  faut  le  dessiner  aussi  exactement  que  possiUe  sur  un  morceau  de  papier 
eoHé  sons  nne  bande  en  Terre  transparent.  On  endoit  le  Terre  avee  une  très-l^ère  eonebe  de 
beurre  manié,  c'est-à-dire  assez  mince  pour  laisser  voir  le  dessin.  On  pousse  tout  d'abord  un  cordon  de 
glace  un  peu  épais  sur  le  verre,  du  côté  qui  doit  scn  ir  de  base  à  la  bordure,  dans  les  dimeasions  du 
dessin;  sur  ce  cordon  on  applique  d'ahortl  une  tringle  en  ûl  de  fer,  bien  droite,  puis  on  encadre  celie-ci 
entre  î  eordons  de  glace:  on  exécute  alors  le  déeor  dans  l'ordre  représenté  par  le  dessin;  en  le  doublant, 
mais  en  ayant  soin  de  bien  relier  les  cordons  entre  eux. 

Quand  la  bordure  est  poussée,  on  fait  sécher  la  glace  à  l'étuvo  trés-douce,  de  façon  que  la  chaleur 
soit  impuissante  h  dissoudre  le  benrra  dont  le  Terra  est  enduit  ;  sans  ce  soin,  la  glaee  i^ttachenit  snr  le 
verre.  Quaii<i  la  bordure  est  séchée,  il  suffit,  pour  rcnlever,  de  chaufTcr  le  verre  en  dessous  et  dégager 
tout  doucement  la  bordure.  On  la  fait  ensuite  sécher  à  l'étuvc  douce,  pour  la  coller  enfin  contre  l'abaisse 
qu'elle  âtit  orner.  —  On  colle  ces  bordures  aree  de  la  glace,  en  ayant  soin  (fan  dissimuler  les  Jointures 
«fw  des  points  poussés  au  cornet. 

2562.  Bordures  en  pastillage  (dessins  420,  421).  —  Les  bordures  en  pastiilage  sont  ou  taillées  à 
fiemport^pièoe  on  enkvées  à  la  planche;  à  l'égard  des  premières,  on  abaisse  le  pastiHage  an  ronlesn,  en 
abaisse  tr^mince;  on  pose  celle-ci  sur  une  double  feuille  de  papier,  pour  la  couper  en  l^|q»njantafee  un 
petit  moule  à  découper  ou  ea^fcncfii»  en  fer-blanc,  qu'on  passe  chaque  fois  à  l'amidon  «  pondre. 
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A  mesart  cfa«  1«8  détails  d'ornemenb  «ont  conpés,  on  les  range  à  distance,  mr  une  pliqne  épiisM, 

maissurloul  binn  droilc,  coiivoric  di'  pnpirr,  pour  les  faire  s<''ohor  ;'i  Ii'inpéraluri'  trrs  douce  nvec  da 
papierdessus.  Quaad  ces  détails  soDt  bicu  secs,  ou  les  colle,  pendant  ou  debout,  coulre  les  abaisses,  à  Taide 
de  la  glacc-royalo.  —  Les  bordarei  en  pastillage  sont  représenltai  à  la  plsnehe  LXIII. 

Pour  lo\  <  r  les  bordures  à  la  planche,  on  roule  sur  la  table  amidonnée  un  cordon  en  paatUtaKe  de 
la  longueur  de  la  planche;  on  saupoudre  l'incrustation  avec  un  petit  sncliei  ruipli  d  unidon,  on  applique 
le  cordon  de  pastillage  sur  la  gravure  de  la  planche,  en  l'appuyant  avec  le  rouleau,  puis  on  coupe  le  pas- 
dliage  t  nlvean  de  la  gravnra  atee  an  eontean  minée.  A  lame  ffleiible  ;  on  enlève  anasitAt  la  bordora 

(on!  (Iniiri'inciil,  h  l'aide  d'un  petit  morceiiii  rl"  [r  !-ii!!age  humidi',  en  l'appuyant  peu  h  peu  sur  la 
surface  du  pastillage.  Quand  la  bordure  est  enlc\ee,  on  la  coupe  droite  aux  deux  Iwuts;  ou  la  laisse 
reposer  2  secondes  pour  la  eoller  avee  de  la  gomme  arabique  dissoute  on  de  ta  f^aee-royale.  —  An  lien 
de  saupoudrer  les  planehes,  on  pentles  huiler  irèe-l^jltremeDt  A  l'aide  d'un  pinceau  om  d'an*  petite 
brosse. 

2563.  Bordures  en  pastillage,  coupées  au  couteau  (dessin  418).  —  Ces  bordures  sont  d'une  grande 
simplirité,  faciles  à  cxéculer  et  d'un  efTet  relativement  joli,  mais  elles  doivent  être  coupées  bien  égales.  La 
forme  la  plus  coiivcDable  est  celle  de  triangles  allongés,  pointus  d'un  bout;  le  poiut  essentiel  consiste  à  les 
faire  sécher  bien  droites  sur  une  épaisse  plaque  couverte  de  papier. 

Bordures  en  pastillage,  courbées  (dessins  409,  410,  418\  Ces  bordures  sont  nniinriireiiient  ;'i  jours, 
levées  ù  la  planche  par  parties  séparées,  de  forme  ovale,  allongée.  Le.  procédé  (s>i  le  inéiue  que  pour  les 
antres  bordures  levées  à  ta  planche,  maisceilcBH»  sont  séchées  sur  un  rouleau  saupoudré  avec  dehtnidoo, 
puis  «dlées  à  Vnide  de  k  giacMtqrale. 

2584.  nenrs  imitées  en  pastillage.  —  Arec  le  pastillage  on  peut  obtenir  des  fleurs  d'une  grande 

vraiseniblancc;  seulement  il  ne  faut  pas  se  dissimuler  que  ce  travail  rédame  de  la  pratique  et  uneccf^ 
taine  aptitude;  mais  il  ne  peut  guère  éire  expliqué  avec  précision  sans  le  secours  de  la  démonstration. 

Pour  exécuter  les  fleurs  en  pastillage,  on  se  sert  de  petits  ébauchoirs,  les  uns  à  této  ronde,  les  autres 
plata  et  tranchante,  pointas  on ooniqnes.  Le  pastiUageqn'on  emploie  A  ce  travail  peut  étraManeou  nuancé 

SOivantla  nature  des  fleurs  qu'on  veut  exéruter. 

Les  roses,  qui  sont  eu  apparence  d'une  coufeclion  si  compliquée,  ne  soul  pas  cependant  très-difflciles 
A  imiter.  On  forme  un  A  on  les  pétales  avee  de  petites  boules  de  pssUilage  qu'on  amincit  A  la  main,  qu'on 
coupe  et  qu'on  façonne  avec  les  ébauchoirs,  en  leur  donnant  la  forme  voulue;  on  les  groupe  ensuite,  en  les 
collent  sur  un  bouton  en  pastillage,  mais  on  ayant  soin  do  leur  donner  rérasemcot  nécessaire  afin  d'imiter 
exactement  la  fleur. 

•  On  confectlontte  par  le  même  procédé  les  pensées,  les  œillets  et  les  margutrUfs.  Pour  exéenter  les  /Imrt 

(Toranrifr,  les  i)i!f?»/"f?,  les  lilas,  et  en  général  Ira  fleurs  h  calice,  il  faut  d'abord  préparer  un  bouton  en 
pastillage  de  forme  ovale  et  pointue;  on  le  coupe  ensuite  sur  sa  longueur,  sans  diviser  les  parties;  et  on 
amincit  ces  parties,  en  les  moddant  avee  ta  main  ou  A  l'aide  d'un  ébanehirïr. 

On  rolore  les  fleurs  l'i  nuances  variées,  quand  elles  sont  montées,  c'est-A-dire  A  lUde  du  pincCan.  On 
les  vernit  en  tout  ou  en  partie,  mais  seulement  quand  elles  sont  sèches. 

•  * 

2565.  nenrs  imitées  en  glace.  —  Avec  la  glnce-royale  on  exécute  de  jolies  fleura.  —On  peut  acheter 
des  douilles  spéciales,  ayant  des  ouvertures  lisses  ou  cannelées  que  l'on  adapte  au  bout  des  cornets;  mais 
avec  un  simple  cornet  de  papier,  coupé  en  courbe  et  maintenu  plat,  à  l'aide  d'un  ûl  de  fer  ployé,  on  pent 
également  former  des  p(^tal(>s  de  rose.  Dans  les  deux  cas,  il  s'agit  de  irausscr  ces  pétales  l'un  après  l'autre 

contre  un  boulon  en  pastillage  de  forme  roni(|ue:  lo  diflicile  consiste  h  les  pousser  dans  les  conditions 
voulues  i>our  qu'ils  con.serveut,  et  le  relief  nécessaire,  et  cette  forme  naturelle  qu'une  main  adroite  sait 
seule  leur  donner. 

La  glace  avec  laquelle  on  forme  les  roses  peut  être  blanche  ou  nuancée,  mais  les  roses  rougesdoiveni 
être  fardées  avec  du  coton  ou  au  pinceau  très-doux,  préalablement  appuyé  sur  du  carmin  en  poudre. 
On  fnrme  les  pétales  des  tulipes  sur  des  muft  légèrement  beurréssquand  ils  sont  secs,  on  Ire  détache, 
II.  Al  • 
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en  chaufTant  légiTcmont  les  (Piifs.  puis  on  les  ntniiee  «o  piocMU  pour  les  grouper  artisteneDt  sur  dd 
bouton  en  pastillagc,  en  les  collant. 

Od  peut  aussi  exécuter  des  fleurs  à  pétales  en  sucre  au  cassé  ou  en  sucre  ton,  tntnillé  à  la  main;  ce 
Mvaii  téelame  beaucoup  de  pntlqoe  et  surtout  de  la  deiiérité. 

2566.  Fruits  en  pastillage.  —  Avec  une  pAïc  aussi  souple  et  maniable  que  le  pastillage.  on  peut  faci- 
lement modeler  des  fhtits  à  la  main,  è  l'aide  d'ébanchoirs;  ce  qui  est  moins  hcile.  c'est  de  les  colorer,  en 
leur  donnant  celle  physionomie  de  vraisemblance  et  de  naturel  qui  en  fait  tout  le  mérile;  le  mauvais  co- 
loris dos  fruits  les  rend  vulgaires  et  disgracieux.  —  Les  gros  fruits  sont  toiqours  modelés  creux.  &  t'aide 

d'un  ébauchoir. 

Kn  modelant  les  flrnlls,  il  faut  surtout  s'attacher  à  tenir  le  pastillage  mince,  af  n  de  pouvoir  bien  le 
fidre  sérlier;  los  f^ros  fruits,  tels  que  pommes,  poires,  /irrhrx,  nhrinm,  pntnr^,  vie,  sont  seulement  modelés 
aux  trois  quarts  de  leur  forme,  car  ils  sont  géuéralcmciil  groupt'*»  de  façon  à  ne  pas  être  vus  en  entier, 
soit  qo'ib  entrent  comme  gamitnre  d'une  corbeille,  soit  comme  bordure  de  socle.  Les  petits  fknits.  tels 

que  cerises,  fraifrs,  urnseUks,  luilseties,  pcnvont  (''Ire  nuMlclt-s  entiers. 

Quelle  que  soit  la  teinte  naturelle  des  fruits,  on  peut  toujours  les  exécuter  d'abord  en  pastillage' 
blanc,  et.  quand  celni-cl  est  bien  sec.  le  masquer  avec  une  glace-royale  liquéOéc  à  point  et  nuancée  de  la 
teinte  formant  le  fond  naturel  des  fruits;  quand  cette  j:lace  est  si^^he.  on  donne  aux  fruits  des  teinlcsplns 
vives  ou  (W'fi  (leini-leintps.  ,nor  des  roiilonrs  pulvérisées  dont  on  imprèftne  un  petit  tampon  de  coton;  en 
ce  cas,  il  suffit,  pour  faire  prendre  la  couleur,  de  souffler  sur  la  glace  et  passer  aussitôt  le  tampon 
dessus. 

On  passe  au  vernis  fi  bonlion  iesfruitsqul  n'ii  niiont  du  hriliani,  tels  que  les  poires,  ponvnr^,  rrri^rs 
tUgnuOla.  — On  imite  la  couche  givrée  de  certains  fruits,  prunes  noires  et  pêches,  en  les  saupoudrant 
avec  de  la  fécule  qu'on  dit  tomber  de  haut,  en  la  tamisant  à  travers  un  sachet  en  laine;  mais  il  faut  préa- 
lablement que  les  fruits  soient  humectés  avec  l'haleine,  en  soufflant  dessus; 

Quand  on  vent  dresser  les  fruits  sur  une  coupe,  on  emplit  d'abord  celle-ci  avec  un  fond  en  carton  for- 
mant lé  dôme,  contre  lequel  on  les  colle  k  la  glacc-royalc,  en  les  entourant  avec  des  fleura  artificielles. 

2567.  Portiques  paatillage  et  en  sucre  (dasains  225,  226,  227).  —  Os  jtortiqiir^s  .ijipar- 
tieoDCDt  U  trois  ordres  dlflérents:  maunniue,  grec,  gothUpu;  ce  sont  là  des  ordres  classiques.  .Mais,  en 
dehon  de  ceux-ci,  existent  les  ordres  de  fantaisie,  composés  selon  les  bcsoips  du  moment. 

Ces  portiques  sont  composés  d'un  entablemeni  à  arceau,  sup|)()rlaut  une  frise  et  une  romlche  en 
relief,  portées  elles-inr-mes  par  '2  colonnes.  I/ent;il)leii(eiit  est  en  p;isti!laf;e  h-vé  :i  la  iiianche  ou  coupé 
sur  une  bande  lisse.  Dans  ce  dernier  cas,  les  {Kirois  sont  décorées  au  cornet,  mais  bordétô  ou  plutôt  en- 
cadrées, dans  leur  ensemble,  par  une  petite  bande  plate  en  postittage,  posée  m  relief.  La  fHae  est  égale- 
ment bordée  en  relief;  les  architraves  et  les  omonents  de  la  corniche  doivent  toiqoon  être  appUquiés  en 
lellet 

Les  colonnes  portant  l'arceau  peuvent  être  levées  à  la  planche  ou  montées  sur  carton.  Le  aonbaase- 

moiit  peut  •  tro  on  bois  pMn  OU  CD  cartou  vldo;  daus  les  deux  cas,  il  doit  être  solide  et  masqué  avee  des 

bandes  en  pastillage. 

2S88.  Coleanw  en  snen  taaaé.  —  Le  sucre  tmk  cet  décrit  plus  bas.  ^  Pour  exécuter  des  colonnes 
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vm  eettt  madère  ai  docile  à  prendre  les  empreintes,  il  faut  disposer  de  rnooles  ea  <^iain  ou  de  tout  autre 
niélal.  mais  à  charnières,  dans  le  fenre  de  ceux  à  moaier  les  gtaces, portant  la  moitié  de  l'empreinte  de 
ebaque  cùié. 

Le  {Noeédé  pour  mouler  les  colonnes  est  des  pins  simples  ;  il  salit  d'emplir  le  vide  des  deux  parties 

(lu  moule,  en  ta-^saiit  silcic;  ou  le  coupe  aussitôt  t\  niveau  des  surfaces;  on  ferme  le  moule,  et  on  laisse 
raffermir  le  sucre;  on  démoule  ensuite  les  colonnes  avec  tontes  les  précautions  qu'exige  la  fragilité  de  la 
matière.  Les  colonnes  ainsi  formées  imitent  le  marine  d'une  manière  frappante  ;  quand  elles  sont  sMip -, 
elles  sont  d'une  solidité  parfailc. 

F-ns  moules  destinés  à  fornier  ces  colonnes  doivent  iMre  sans  rliapiteaut,  ou  alors  à  cha|iiteaux  ronds, 
sans  creux.  Les  chapiteaux  peuvent  être  furiné;»  !>éparcnicut  dans  des  niuulcs  eu  plâtre,  eu  quatre  parties, 
ouverts  sur  le  haut,  afln  de  pouvoir  Introduire  et  lasser  le  sacre.  Les  colonnes  282,  23è,  232,  peuvent 
être  exécutées  en  saere  lassé. 

950B.  Colonnes  en  sacre  taillé.  —  Le  sucre  est  une  matière  se  prélaut  fort  bien  à  être  taillée  att 
«eatean,  sciée  on  limée;  mate  pour  tailler  des  colonnes  au  couteau,  il  Aot  éviter  les  sojets  ayantdes  creux 

iikÇOnnéS.  Pour  opérer  ;i\ec  iiliis  de  n^'^nliirilé',  il  fniit  scier  ou  faire  scier  le  sucre  !i  la  inachine.  en  nior- 
ceanx  carrés  ayaul  les  dinicnsious  qu'où  veut  donner  aux  colonnes,  soit  cotniuc  diauiètrc,  soit  comme 
hauteur;  nnab  les  chapiteaux  et  les  soubassements  doivrat  être  rapportés.  Les  colonnes  canndécs  de  l'ar- 
ceau représenté  par  le  dessin  226  peuvent  être,  sansdifilculté,  taillées  au  couteau;  le  chapiteau  peut  être 
exécuté  en  sucre  tassé.  La  colonne  représentée  par  le  dessin  229  peut  être  taillée  en  plusieurs  pil'ccs, 
ce  qui  simpliûe  l'opération.  Les  colonnes  230,  231,  232,  233,  peuvent  également  être  exécutées  en 
ancre  taillé.  —  On  trouvera  plus  bas  k  méthode  de  tailler  le  aocre. 

2570.  Colonnes  en  pastillaga.  —  On  exécute  les  colonnes  en  pastillage  par  deux  procédés  diiïé' 
renis;  le  premier  consiste  à  les  mouler  dans  une  incrustation  gravée  sur  bois  ou  en  plâtre,  à  double 
épreuve,  c'est-ànlire  qu'elles  ne  sont  moulées  (|n  à  moitié;  ces  moitiés  sont  ensuite  accouplées,  en 
es  soudant  à  la  gonime.  La  dirCe  nlté  de  l'opération  consiste  h  faire  sécher  ces  ccdonnes  droites,  si  elles 
sont  au  complet;  pour  tourner  la  difticulté,  il  u'y  a  qu'un  moyeu,  c'est  de  ne  lever  ii  la  planche,  tout 
d'abord,  que  le  fût  de  la  colonne,  sans  chapiteau  ni  soubassement;  ceux-ci  sont  levés  séparément,  séchés. 


ai  les  colonnes  suut  à  fût  lisse,  ou  peut  les  exécuter  par  un  procédé  plus  pratique,  plus  simple  et  plus 
sftr:  il  faut  les  fiiire  vides,  sur  un  tube  en  carton  mince,  lisse  et  blanc,  formé  sur  un  fût  dn  même  diamètre 

et  longueur.  Ce  carton  est  ensuite  plaqué  en  pastillage  abaissé  au  rouleau;  l'essentiel  est  de  dissimuler 
la  soudure  avec  le  plus  grand  soin.  Les  colonnes  vides,  en  pastillage,  sont  bien  plus  solides  que  les 
colonnes  pleines,  par  ce  fait  même  qu'elles  sont  vides,  car  alors  le  pastillage  peut  promptement  sécher. 
Le  pastillage  des  colonnes  pleines  est  non-senlcm^nt  plus  long  et  plus  difficile  à  sécher,  mais  il  arrive 
très-souvent  qu'en  séchant  il  se  gerce.  colonnes  des  portiques  (dessins  225,  227),  ainsi  ((ne  les  colonnes 
(dessins  22H.  22*J),  peuvent  éire  funnécs  sur  des  tubes  en  carton.  Les  détails  dont  ces  colonnes  sont  ornées 
peuvent  être  apfJiqnês  «près  leur  foraaation. 

2571.  Colonaes  on  sucre  coulé.  —  Les  colonnes  en  sucre  conlé  sont  d'un  trï-s-joli  effet.  Klles 
sont  couléei  (vides)  dans  d&i  m  iules  eu  mjtal  ou  en  plâtre.  La  méthode  de  couler  le  sucre  de  con- 
serve est  décrite  plus  haut.  Le  point  essentiel  consiste  è  obtenir  le  encre  blanc  «t  lisse.  Ces  colonnes 
sont  coulées  au  complet,  c'est-à-dire  avec  le  chapiteau  et  le  soubiissement.  Dans  l'applicntinn  des  colonno 

^  en  sucre  de  conserve,  il  est  prudent  de  ne  leur  faire  supporter  qu'un  poids  léger,  ou  alors  de  le»  soutenir 
*  iatérieufemeat  avec  une  petile  eotonae  en  bols. 

2572.  Détails  d'ornement,  eu  paatUlaga.  — >  Les  orocmeols  reproduits  eux  planebea  LXI,  LXil,  sont 

eu  pastillage  levé  à  la  planche. 


Le  aqjct  représenté  par  le  deasio  364  Agnre  une  balusbvde  i  jonn,  elle  est  levée  à  la  phinche  sur 


puis  sondes. 
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une  bande  de  tulle  gommé  et  raide,  de  façon  à  pouvoir  soulouir  druib  cl  eu  forme  les  détails  minces  de 
]«  balnstrade. 

Quand  le  rrcux  delà  planche  est  rempli  avec  le  pnstllint^o,  on  le  coupe,  ou  riiuniectc  avec  le  pinceau 
et  ou  nppliriiic  l;i  bande  dessus,  cou j)f''ojusl<>  dans  les  diiucusions  de  la  gravure.  On  enlevé  ensuite  le  ji.-istil- 
lage.  Toutes  le.s  bordures  ou  feuille!)  ù  jour»,  légères  et  fragiles,  doivent  élre  levée»  avec  les  luênies  précautions. 

Le  dessin  365  représente  le  haat  d'an  fronton  de  style  gothique. 

Le  dessin  366  reprt^senle  les  emblèmes  de  la  trapédie,  jiroupés  eu  «Vussou. 

Les  sujets  de  la  planche  LXl  sont  de  différente  nature.  Uc  même  que  ceux  de  la  planche  LXll, 
ils  ont  été  dessinés  sur  des  modèles  levés  sur  des  planches  gravées;  à  leur  tour,  ils  peuvent  donc  servir 
de  modèle  pour  fiiire  graver  des  planches  ou  les  couler  en  soufre. 

l*our  obtenir  ces  sujets  gravés  sur  bois,  il  suffit  de  les  donner  à  un  graveur.  Mais  si  avec  ces  sujets  on 
voulait  obtenir  des  matrices  en  soufre,  ils  devraient  forcément  être  en  pastillage,  car  le  dessin  ne  peot 
servir  de  guide  que  pour  le  modelage.  En  ce  caa,  il  ftudrait  les  modeler  on  les  lUre  modder  en  drs,  et 
ou  ])reiirire  reinpn-inte  eu  phitn-  ;  dans  cette  empreinte  on  bit  alors  une  épreuve  en  pastillage,  et  aiee 
ceiie-ci  ou  preud  l'empreinte  eu  soufre. 

Quand  on  veut  obtenir  une  matrice  irréprochaide^n  sqjet  quelconque  il  estpréftrablede  laconHer 
Annmoolear. 

2573.  Sojets  d'ornement  de  pièces  de  pâtisserie.  —  Les  sujeb  d'ornement  i>our  pièces  de  pâtisserie 
sont  en  partie  représentés  sur  les  pièces  mêma,  mais  on  peut  encore  trouver  des  naodèies  utiles  sur  It» 
Blljels  des  pièces  froides.  Il  suffit  de  les  choisir  avec  discernement. 

Les  sujets  en  pastillage  peuvent  être  variés  &  llulinii  resseutiel,  c'est  de  savoir  les  utiliser,  mais  surtout 
de  leur  donner  une  application  conforme.  Les  iropMes,  les  harpet,  tes  lym,  les  eetfuet,  les  vaut,  les  toufa, 
et  enfin  tous  les  délails  pouvant  être  ou  modelés  ou  moulés,  sout  aptes  à  former  des  sujets.  Pour  plus  de 
variété,  on  peut,  sans  inconvénients,  exécuter  des  sujets,  en  mêlant  les  genres,  c'est-à-dire  qu'un  sujet 
moulé  ou  levé  à  la  planche  peut  être  orné  au  cornet  ou  avec  des  détails  modelés  à  la  main.  Alnâ  lescoor 
ronnes  représentées  aux  dessins  èW,  4iè,  peuvent  étro  exécutées  partie  en  pastillage,  partie  en  gteeenroyalié. 

3S74.  Aigle  coulé  en  ancre  (dessin  417).  —  Cet  aigle  est  coulé  dans  un  moule  en  plâtre,  avec  du 
sucre  à  couler.  La  méthode  pour  couler  le  sucre  a  été  décrite  plus  haut  (art.  2557].  L'aigle  doit  éire 
coulé  vide;  quand  le  sucre  est  refroidi,  ou  colle  le  sujet  sur  une  boule  en  sucre  ou  en  |>astillage.  flzce 
elle-même  sur  une  petite  abaisse  en  pastillage.  Les  drapeaux  qui  entourent  le  stget  sont  modelés  es 

pastillage. 

2575,  Sqjets  en  glace-royale. — Les  sujetsen  glace  se  composent  surtout  de  coupes,  rasfs.aisijttes.lyns, 
et  enfin  de  tous  les  ornements  pouvant  être  formés  sur  les  parties  convexes  d'un  moule  beurré;  si  le  décor 
est  minutieux,  ou  trace  le  dessin  sur  le  moule.  Si  le  suj^  est  exposé  h  faire  des  efforts,  on  le  soutient  avec 
une  petite  charpente  en  fil  de  fer;  mais  quand  le  sujet  est  simple,  il  suffit  de  doubler  les  cordons,  en  reliant 

avec  soiu  les  ornenienls  entre  eux.  On  fnit  ensuite  sérlier  In  f^lace  h  l'air  OU  à  fétUVe  trèS-dOUCe.  POST 
démouler  les  sujets,  il  suriil  de  chauU'cr  les  moules  à  l'intérieur. 

VSn.  Mandrins  pour  socle  d'entremets.  —  Les  mandrins  pour  socle  doivent  être  légers,  mais  solides; 

ceux  représentés  aiiv  planches  Wl,  sont  tous  applicables  à  la  cnnstruction  des  socles;  il  fautsurtniil 
que  les  ubuisbes  suieut  ll.vesuu  vissées  sur  la  tringle;  ce»  abaisses  doivent  être  garnies  d'une  poignée  en  fi  r 
serrant  à  soulever  les  socles. 

2577.  Mandrin  pour  fontaine.  —  Ce  mandrin  se  compose  de  trois  montants  en  bols  tourné  et  de  trois 
cuupes;  ces  coupes  sont  percées  sur  le  centre,  de  façon  à  pouvoir  s'emmancher  avec  les  montants.  Les 
coupes  et  les  montants,  quand  ils  sont  assemblés,  peuvent  être  ou  masqués  en  paatillage,  ou  sablés  avec 
du  sucre  de  couleur. 
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tSn.  naaelies  gravées.  —  I/<s  pl<-inrli(>s  gravtk^  sont  en  bots  ou  en  soufro  COalé  :  Im  premières  sont 

préf»>r;»l)lps.  l'n  pratirion  snuriciix  de  hi<Ti  fnir.-  ne  dnit  rioii  urj^li-^or  pour  se  munir  pou  h  poii  «runc 
coUecliun  aussi  complète  que  jwssible,  variée,  clioisic  avec  disccrDctnciit.  Le  service  que  rendent  ces 
pteneliee  dans  le  traràil  de  la  pftthserie  esten  quelque  aorte  inappréciable.  Leabommesles  plus  pratiqaeB, 
lea plus  adroits.  sontoblig(''S(I'yr4>coiirir:  i  lli  s  fiicilllfiit  lYMnilion  ot  alin^j;onl  le  tr;iv;iil,  <>n  lr>  siinpliflant. 

Dana  la  Cuitine  ariisti^,  j'ai  reproduit  un  grand  nombre  de  dessins  de  planche!»  gravées  pouvant 
étra  vtiliiéa  comme  modèlea. 

9Sn.  SocIm  «b  ancra  taillé.  —  Les  aoeles  en  sucre  sont  d«  longue  durée,  peu  coûteux,  si  on 

rniisi(l<To  i\up  le  siirrn  p^t  toujours  ntilisnblc.  On  peut  Icur  donnrr  l)f»nuroiip  fr«''U''f;nnro  sans  <lo  grands 
efforts  de  travail;  leur  confection  offre  moins  do  difliculté  qu'on  pourrait  le  croire  au  premier  abord;  celui 
qui  sait  taiUer  correctement  une  crooatade  peut  entreprendre  avec  assurance  le  découpage  d'un  socle. 

Pour  ciécutcr  un  socle  on  sucre  tiiillé,  il  Tant  d'abord  on  Iracor  le  de^isin  sur  papior,  dans  les  propOI^ 
lions  exactes  qu'on  veut  lui  douner.  afin  de  pouvoir  juger  de  l'oirot  d'ensemble. 

Autant  que  cela  se  peut,  ou  doit  s'attacher  &  multiplier  les  pièces  d'un  socle,  afin  d'en  fiidliter 
reséeution. — Les  $ocles  représentés  par  les  dessins  Uh,  kiii  peuvent  être  exécutés  en  sucre  taillé. 

On  choisit  un  pniii  do  sucre  blanr,  on  lo  scio  en  inorroaut,  on  rapport  avec  los  snjrts,  pour  on 
-arrondir  les  contours  avec  la  lime;  on  creuse  les  lignes  avec  la  lame  d'un  couteau,  courte  et  forte  :  les 
carités  profmdea  sont  creusées  avec  des  goi^gea  de  dlflérente  grosseur.  —  La  CtniiiM  artUUqm  renferme 
nn  grand  mmdIm»  de  gvands  socles  en  sucre  loiiU  et  en  suera  fan». 

2580.  Petits  socles  d'entremets,  en  sucre  taillé  (dessins  343,  344).  —  Los  lU^ix  socles  représentés  à 
la  planche  L\  sont  exécutés  eu  sucre  naturel,  taillé  au  couteau  ou  à  l'aide  d'une  gouge. 

Ils  sont  en  pluaienn  pitees,  et  celles-ci  sont  percées  snr  le  centre,  de  fiiçon  à  pouvoir  les  enOler  à  une 
tringle  on  bois,  on  los  sondant  avor  du  roporo  on  pastil!.!i;o. 

Ces  socles  sont  de  forme  basse,  peu  élevée.  Us  sont  cependant  très-gracieux,  tr^-coqucls,  s'ils  sont 
couTenablement  tsilMs,  bien  réguliers,  et  ailes  dilalla  sont  bien  détacbés  :  c^eat  à  ces  eonditions  qalb 
deviennent  remarquables, 

2581.  Socle  cannelé,  en  sucre  taillé  (dessin  444). —  Ce  socle  exige  une  grande  rôgulariléd'ex»Vutinn; 
11  est  monté  sur  un  mandrin  à  tringle  de  fer,  fixée  sur  une  abaisse  en  bois.  Il  est  composé  de  six  pièces  en 
ancre  UtUU,  pereéea,  bien  i^iialées,  enfilées  k  la  tringle,  en  les  cdiant  les  unes  snr  les  autres,  avec  du 
repère  en  pastilla^o. 

Les  cannelures  du  pied  du  socle  sont  concaves,  celles  de  la  bobèche  renversée  et  «te  la  coupe  sont  en 
relief.  Les  quatre  éots  appliquées  contre  le  pied  du  socle  sont  en  sucre,  taillées  séparément  et  rapportées. 
L'abaiise  supérieure  est  en  bols  mince,  rorouvorto  sur  s<'i  surface  avec  du  papier  blanc,  sablée  avec  du 
sucTe  rose,  ornée  sur  ses  contours  avec  une  bordure  eu  paslillage;  cette  abaisse  est  soutenue  par  l'écron 
de  la  tringle;  snr  aim  centre  est  disposé  un  tambour  en  boU  mince,  masqué  de  papier  blanc  :  c'est  anr  ce 
Uinboiir  qiAm  dresae  la  pièce. 

• 

SS82.  Socle  à  cornes  d'abondance  (dessin  418).  —  Ce  socle  est  monté  sur  une  tringle  on  fer,  fixée  sur 
une  abaisse.  base  est  eu  bois,  vide,  mas4]uée  eu  {mlillage  et  décorée.  Les  trois  cornes  d'abondance  sont 
d'abord  moulées  eu  pastillage  blanc,  puis  déchirées  au  cornet  avec  de  la  glace-royale  vert  tendre  ;  ces 
cornes  tont  collées  avec  de  la  glace,  garnies  ensufte  avec  de  petits  fruits  variés,  imités  en  pâte  d'amandes, 
glaff^s  ot  ^^roiipf's.  on  los  rolinnt  au  surro;  ils  sont  entronn'Iôs  avor  des  fouilles  vertes  en  sucre  au  mssr. 
exécutées  sur  des  moules  en  plomb.  —  L'abaisse  supérieure  est  vissée  à  l'écrou  delà  tringle;  elle  est  liordée 
avec  des  triangleB  en  paatîllage,  coupés  en  dents-de-lonp;  ces  tiiani^es  sont  d'abord  séchés  sur  une  surface 
arrondie,  de  façon  h  lour  donner  la  courbe  voulue,  pubcollés  avac  de  la  glaoe-royale;  Cette  bordure, 
exécutée  sans  le  accours  d'aucun  moule,  est  d'un  joli  eOM, 
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25S3. 8ocl«  an  glaM4«yato  «t  «b  pisUUag*  (dMsin  419).  —  Ce  soete.  de  foime  l«g«re.  est  d^ne 

exécution  facile,  pour  le  pralicion  aynnt  qiii>lr]ii('s  tintions  dn  Iravail  au  rornet.  I.o  iitnnilriii  sur  lequel  jl 
est  exécuté  peut  Ctrc  consiruil  en  carlon-pàlc  ou  eu  juisUllage.  Le  corps  du  socle  est  composé  de 
quatre  pièces  foncées  dans  des  iiiaii]«;qitMMi  elles  loiit  bien  téAée»,  on  lei  DMnqot  btcc  dn  paatillage 
abetaé  mince,  à-  l'aide  d'un  roukau  cannelé;  on  les  décore  emalte  «a  cornet  me  de  la  glace 


L'abnis&e  inrérieure,<lc  bonne  épaisseur  et  lourde  plutôt  que  légère,  doit  être  décorée  au  cornet  ou 
avoe  du  pesUllaKe.  L'abaisse  dn  liant  est  ornée  avec  de  la  irlace-royale,  mais  elle  doit  être  bordée  avant 
d'être  fixée  sur  <nc\<\ 

Les  abaisses  eu  bois  sont  exposées  û  gondoler  en  séchant;  celles  en  double  carton  recouvertes  de 
papier  glacé,  séchées  sons  praH*.  B^t  pas  cet  ineonvénie&t,  si  on  érit»  de  las  moniller  «t  deles  exposer 
à  une  eiialenr  trop  forle. 

2584.  Socle  à  vase,  en  carton  (dessin  417).  —  Les  socles  construits  en  eartM  8Mit  légers,  mais  Us 
olTrent  néanmoins  les  {{aranties  do  solidité  désirchlcs. 

Le  Boele  représenté  par  le  denin  hi^  estcoitislrdit  en  carton;  il  représente  nn  vase  de  fbrmebexagone, 
pnsi'  sur  mi  pied;  l'un  ot  l'.uitro  sont  fornu'-;  in^c  drs  hnndps  do  domi-rnrton  ijlncr.  dont  rliaquo  bandé 
Ibrnic  une  des  faces  de  l'hexagone;  on  nsscmblc  ces  bandes  pour  les  coller  solidement,  eu  les  soutenant  à 
l'intérieur  avec  des  bandelettes  de  papier  imbibées  do  gooime.  Qnand  les  deux  pièces  sont  assemblées 
et  collées,  on  les  eofllc  dans  la  tringle  en  béis  adh<^te  an  mandrin;  on  dissimulé  alors  les  jointures 
arec  un  boudin  en  pastillage. 

L'abaisse  supérieure,  formant  corniche,  est  aussi  de  forme  he.\agonc,  dont  les  angles  sont  flanques, 
chacun  avec  une  tourelle  imitée  m  carton,  exécnîte  à  hdde  de  ftinssa  coupes;  dies  sont  ornées  arec 

dcsnbaissns  pîrndiK'-es  en  paslilla{!;p. 

Les  iulervalles  sont  ornés  avec  des  bandes  de  pasiillage,  Ûxées  en  dessus  et  en  dessous  de  rabaisse 
supérieure;  les  unes  (celle  du  dessous)  sont  coupées  en  arceau,  les  autres  en  pointe,  de  Ibrme  triangulaire; 
mais  jps  linoN  et  Ir's  autres  snnt  bordées  aver  des  liserons  en  pasiillage. 

Le  corps  du  socle  est  formé  en  carton  blanc,  mais  les  bordures  appliquées  sur  les  jointures  sont  en 
pasHllage.  ainsi  que  les  cuonelores  f»nii«al  le  boudin.  —  Ce  socle  peut  être  exécuté  aussi  en  sneni  taillé. 
Le  socle  représenté  par  le  danin  416  est  construit  dans  les  mêmes  conditloDS. 

2585.  Socle  gothique,  plaqué  en  pasiillage  (dessin  416).  —  Ce  socle  est  monté  sur  un  fond  en  bois, 
masqué  en  pastilla^e,  décoré  sur  son  épaisseur;  il  porté  sur  son  centre  une  douille  en  bois,  snr  le  haut  de 
laquelle  doit  être  fixée  l'abaisse  supérieure.  —  Le  rrlindre  formant  le  corps  du  socle  est  en  rarton  ronlé, 
maintenu  aux  deux  extrémités  par  une  abaisse  évidée  au.centre.  Le  corps  du  sodo  esl  formé  par  une 
coupe  hexagone  irarlée  sur  un  pied  de  même  forme. 

La  comlebe  esl  de  forme  bexagone;  les  pans  de  cette  corniche  formait  farceau  gothique;  Ils  sont 

exérulés  soit  en  pnslillafje,  soif  en  carton  masqué  et  bordé.  Ils  sont  appliqur'-s  eonln-  l'abaisse  supérieure 
qui  doit  être  en  bois.  La  bordure  montante  est  eu  pastillage  ùl  jours,  levée  à  la  planche. 


nuanréf'. 
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^86.  SodM  en  carton-pAta  —  Les  socles  eu  cartoti-pâie  sont  avantageux  sous  le  rapport  de  la  durée  ; 
ils  Mut  préférables  à  eeoz  en  pàted'olDce  ;  les  socles  représentés  par  les  dessins  Iil6,  W,  M8,  ftl9,peaT0Dt 
(tre  exécutés  en  carton  —  L'apprêt  du  carton-pâie  est  décrit  à  l'article  2518. 

Voici  la  méthode  d'opérer  pour  le  dessin  419  :  quand  la  p&te  est  reposée,  on  l'abaisse  au  rouleau  sur 
la  table  farinée  pour  la  couper  de  dimension  voulue;  on  fonce  alors  un  moule  à  coupe  avec  son  pied,  ainsi 
qu'an  noalo  A  calotte  :  edni-ci  ne  doit  être  foncé  qu'aux  trois  quarts  de  hauteur.  Avec  de  la  même  pAte, 
on  préparc  un  cercle  monté  sur  le  bord  intérieur  (la  cuvette)  d'an  plat;  ce  cercle  doit  «'adapter  Jatte  sur 
le  bord  de  la  coupe. 

Qaond  cette  pAt»  est  bien  séehée,  on  démoule  les  pièces,  on  en  lime  eouTenablement  les  bords 

pour  les  ajuster,  on  les  collant  1rs  nnrs  sur  les  niitros,  bien  dVipIonib,  dans  l'ordre  représenté  par  le 
dessin;  ou  colle  aussi  sur  le  haut  de  la  coupe  une  abaisse  ronde  en  carton,  ainsi  que  le  cercle  servant 
do  frise,  pour  le  laisser  sécher;  on  masque  complètement  le  socle  nveo  du  papier  glacé  blanc  et  rose,  ou 
avec  du  pasUllage  abaissé  mince,  coupé  dans  les  dimensions  Tonloes  :  la  aonplesse  de  cette  pAte  la  rend 
Itcile  A  prendre  toutes  les  formes. 

Le  socle  est  décoré  avec  du  pastillage  blanc,  levé  à  la  planche,  lies  torsades,  les  petits  liserons  de 
bordure  sont  aussi  levés  A  la  planebe. 

Les  socles  en  mrton-pAte  peuvent  être  fljaeép  A  la  glacMOjnle  blandw,  on  «eblés  en  saere  de  couleur 
comme  ke  socles  en  p&ie  d'office. 

Le  carlon-pAte  est  un  produit  étranger  A  la  pAUsserie,  mab  U  est  recommandaUe  sous  bien  des 
rapports,  car  il  est  solide  en  m(Vne  temps  que  léger;  malgré  cet  avantage,oa  ne  doit  cependant  l'employer 
que  pour  les  charpentes  des  socles  :  les  ornements  appUcablesaoz  pièces  mangeables  ne  peuvent  étrequ'en 
pastillage  ou  en  pâte  d'ofûcc. 

2587.  Socles  en  sucre  tassé.  —  Les  socles  représentés  par  les  dessins  338,  339  peuvent  être  exécutés 
en  sucre  tassé;  il  sulût  d'avoir  les  moules.  Ces  socles  sont  formés  dans  des  moules  en  plAlre  ou  en  métal, 
mais  en  plusieurs  pièces.  Les  dlllérentes  parties  cmnposant  le  sodé  t  le  pied,  la  coupe,  te  boudin,  sont 
moulées  s>  pnr  m  ut.  s <  c liées,  puis  assemblées.  H  Jkut  évidemment  mouler  ces  pièces  dans  des  moules  de 
dépouille  facile,  ou  alors  dans  des  moules  A  charnières. 

Void  la  méthode  d'opérer:  on  prend  du  beau  sucre  pilé  et  passé  au  tamis  ordinaini  en  le  dépose 
dans  un  tambour  ii  ^nrrepouren  reiircr'la  glace,  afin  de  n'employer  que  le  sucre  gndné  comme  ds  ta 
semoule  fine,  c'csl-iMlire  sans  poussière  dt;  sucre:  on  place  la  quantité  voulue  de  ce  sucre  dans  une 
terrine  pour  l'humecter  très-légcremcnt  avec  les  doigts  trempés  dans  do  I  eau  l'roide,  en  les  secouant 
an<dessus  du  sucre;  on  tourne  celui-d  avec  une  cuiller  pour  le  rendre  mat  au  toucher,  comme  du  sd 

bumide  ou  de  In  neif^e  stM-hn;  il  faut  I)inn  observer  que  le  sucre  (înit  rester  liuniide  satis  fondre. 

A  ce  point,  on  emplit  les  moules  avec  le  sucre,  on  le  pressant  fortement  et  eu  le  lissant  eu  dessus  avec 
la  lame  d\in  couteau;  on  le  laisse  dnsi  quelques  minutes  dans  les  moules,  puis  on  renverse  ceax-d  sur 
des  plaques  bien  droites,  ou  bien  on  enlève  simplement  les  charnières  pour  ouvrir  le  moule. 

Quand  toutes  les  pièces  sont  démoulées  et  séchées,  elles  doivent  avoir  l'apparence  du  sucre  en  pain. 
Comme  ce  sucre  n'a  encore  aucune  consistance,  il  faut  le  transporter  sans  secousses  et  le  faire  sécher 
A  ndr  ;  les  pièces  deviennent  alors  asses  solides  pour  se  soutenir  et  être  aseembUei.  Hais  pour  i^us  de 

sécurité;  on  doit  mouler  rbaque  pièce,  en  lai-^sant  un  cylindre  qui  servira  plus  tard  ?»  les  enfiler  à  une 
tringle;  dans  le  cas  contraire,  on  est  forcé  de  percer  un  trou  au  milieu  de  chaque  pièce  en  sucre,  à  l'aide 
d'une  petite  lime  triangutaire;  cette  opération  étant  dangereuse,  mieux  vaut  Péviter.  Dans  les  deux  cas,  on 
enfile  les  pièces,  pour  monter  le  socle  à  une  tringle  de  fer  solidement  fixée  sur  une  alNklsse.—  Cependant 
on'peut  coller  les  parties  des  socles  bas,  simplement  avec  du  repère  de  pastillage  *. 

Quand  les  socles  sont  montés,  on  llxe  sur  le  haut  de  la  tringle  une  abaisse  en  bois  mince,  destinée  A 
supporter  tout  le  poids  de  la  ^èee  allant  sur  le  socle,  mais  sans  charger  cdui-d.  On  masque  les  aondurss 
des  pièces  avec  des  liserons  en  pnstillacre  levés  à  la  planche. 

La  bordure  supérieure  de  ces  socle»  est  composée  avec  des  détails  eu  pastillage,  levés  A  la 

1.  Le  repire  d*  pmlWne  Mt  frfpwè  mec  du  umBigi  mMt  V^'^  dikgw  avec  d«  Mme  dtonf. 
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planche,  pai$  collé»  à  la  glacfrfoyale  et  sontenus,  lotériflareinent  et  en  dehon,  par  des  Uaenmi  en 

pasliilage. 

Us  moules  en  métal,  a  pftté.  à  coupe,  à  eorbeine,  eonTlenneiit  trMiien  penr  monter  le  sners 

(assi.  Mnis  arrr  ce  sucre  on  pont  i  r-r'înin'^iit  f)l)tcnir  df^  priits  snjpts  rVompinont,  tnrsndrs,  (nsos, 
des  casqaei,  des  lyres,  etc.  L'opération  est  tout  &  fait  facile  :  il  suffit  d'essayer  pour  se  reodre  compte  de 
sa  simplicité, 

2588.  Socles  en  ancre  coulé.  — Quel  que  soit  le  genre  des  socles,  il  conTient  de  les  couler  en  plusieurs 
pièces  et  de  monter  edle»«l,  en  les  traverMot  avec  nn«  tringle  en  bois  on  en  fer.  fixée  sur  une  abaisse 
en  bois,  h  Inquollo  Tnlinissc  siip*  rirnro  se  trouve  aussi  flxée  de fliçon  que  ni  le  poids  de  In  pitVe  ni  celui 
de  l'abaisse  ne  portent  sur  le  sucre  couli'>,  toujours  trop  ndnce  ponr  posséder  une  résislanco  suffisante. 

On  colle  arec  de  la  glace-royale  les  pièces  en  Mcn  coolé,  nais  on  pont  disalnniler  ke  J(dntni«B  A 
JWde  de  Userons  en  paatillage, 

2589.  Socles  en  bois  tourné.  —  Les  socles  en  bois  ont,  pratiquement,  beaucoup  de  qualités  appré- 
ciables :  Ils  sont  solides,  durables,  d'une  exécution  d'autant  pins  lltcile  qnlt  snfllt  d'en  confier  le  soin  aux 
tourneurs,  on  u iir  donnant  aimplement  le  croquis  du  profil  qu'on  désira  obtenir  et  des  proportions 

qu'on  Teut  leur  donner. 

Uê  sMln  en  boli  sont  ordinairement  sablée  an  sucre  de  eonleur;  mais  on  prat  toqjonrs  les  masquer 
M  pasliilage,  pour  les  décorer  ensuite  au  eomet  on  avee  des  détaite  en  pastOiage. 

2590.  Rochers  psnr  pièce-montée.  —  Les  rochers  sont,  par  le  fait,  les  socles  des  pièces-monlécs;  ils 
sont  de  deux  espèces  :  ceux  qui  penrent  être  mangOs,  ceux  (pii  ne  sont  pas  mnn^enblcs. 

Qunnd  on  reut  monter  un  rocher  non  inanp;iMd)le,  il  faut  d  uijonl  ronsiruire  un  mandrin  wlide;  si  le 
rocher  doit  être  plein,  on  peut  former  le  mandrin  avec  deux  abaisses  eu  buis,  reliées  par  une  solide  tringle. 
81  le  roeber  doit  être  à  jours,  on  peut  simplement  formw  le  mandrin  avee  une  boite  en  bols  minée  et 
ronde,  sur  les  pnmis  <!i'  liKjiif'Ile  on  perce  dent  ou  trois  ouvertures;  on  renverse  ensuite  cette  Initie  sur  imo 
abaisse  pour  la  fixer  soUdciocnt.  C'est  contre  ce  mandrin,  en  dedans  et  en  dehors,  qu'on  groupe  les 
détails  du  roeber. 

Les  rochers  mangeables  peuvent  être  montés  sur  desnandcinsen  pite  d'office  ;  si  coux-c!  sont  en  bois, 
ils  doivent  ^tre  rerouverts  de  p.Me;  en  ce  cas,  on  les  masque  ap^^s,  avec  des  petits  g&leanx  secs  de  toulc 
nature,  simples  ou  glacés  au  caramel,  saupoudrés  de  pistaches  ou  de  raisins. 

On  tonne  les  roehen  non  mangeabise  soit  avec  du  biscuit  de  couleur,  cassé  eu  moreeanx  Intonnes,  cl 

sérln's  ;'i  I  t^uVO  dOUCe,  soit  avec  du  surre  soufflt^  binne  nu  rose,  (^paiement  rassu)  en  morroaui  informes; 
on  colle  ces  détails  avec  de  la  glacc-royalo  ou  avec  du  sucre  au  caui,  mais  surtout  en  ayant  toujours  soin 
de  disilmulerla  durpente  dn  roeber. 

Quand  ees  rochers  sont  montés,  on  peut  les  orner  avec  de  la  mousse  ou  des  feuilles  imitées  en  pâte 
d'amandes  verte.  Dans  bien  des  cas,  on  peut  les  orner  aussi  aveo  du  sucre  filé  A  la  jetée,  blano  ou  nuancé, 
surtout  quand  il  s'agit  de  simuler  des  nappes  d'eau. 

2591.  Rocher  en  biscuit  de  couleur  (dessin  382).  —  Te  rnclier  r^st  ronslniit  sur  une  boite  vide,  de 
forme  haute,  entièrement  formée.  11  est  composé  avec  du  biscuit  do  couleur,  cassé,  séché,  collé  &  l'aide 
de  la  glaeenroyale.  Le  côté  principal  est  orné  avec  une  belle  nappe  de  sacre  filé,  fin,  imitant  une  cascade. 
La  roeber  est  dressé  sur  plat,  entouré  A  sa  base  avec  des  gAleaux  variés,  mangeables,  groupés  par  espèces, 
nais  sans  être  collés. 

9592.  Boober  A  grotte  (dessin  SSS).  —  Ce  rocher  est  monté  sur  un  mandrin  formé  avee  une  botte 

renverire  dont  l'^s  parois  sont  pen  ées  h  jours;  il  est  exôcutii  avec  du  sucre  soufpr,  de  deux  nuances  ;  blanc 
et  rose;  les  jonctions  et  soudures  sont  dissimulées  avec  de  la  mousse  en  pélc  d'amandes,  les  morceaux  de 
sncre  sohjJK  sont  entremêlés  avec  des  feuilles  imitées  en  pastillage.  Le  dessous  de  la  grotte  est  garni  avec 
du  sucre  filé  blanc,  disposé  en  Imitation  d'une  nappe  d'eau. 
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8818,  Pièces-montée»  en  pastillage.  —  Los  pifrcs-montccs  proprement  ditts  sont  relies  uniqucinenl 
dcttinéc»  à  roructnculatiou  des  grandes  tables  d'un  bulict  ou  i>oupcr  de  bal;  mais  ou  classe  égaicmeat 
dans  cette  catégorie  lapièeesde  fantaisie  n'appartenant  A  aaeun  ordre,  leiles'qae  les  vases,  les  corbeilles, 
les  ruches,  les  lyres,  les  casques,  etc.  Uvi  fuiiUtiiic»  en  iiuu^Mt  ou  en  sucre  sont  aussi  comprisos  dans 
cette  catégorie;  mais  ces  sujets,  laissant  moins  du  latituile  ù  l'imnginnliun,  sont  considérés  comme  des 
pièces  secondaires,  taudis  que  les  monuments  imités  eu  pustilluge,  la»  temples,  les  parillons  et  en  général 
Jet  ai^ets  d'arehiteeture  deraot  fiire  eonstruiis  d'après  la  rtgles  de  l'ordre  aiiqiid  Bs  tnnrtleDiMiit,  et 

r<éelan>ant  del'artis'i'  plusd'intellit'enco  et  d'aptitude,  sont,  par  ce  fait  inéine.  des  pitres  de  jiretiiier  ordre. 

Le  iniTail  des  pièces-montées  est  généralement  très-minulieux;  il  faut  donc  qu'un  homme  eu  ait  le 
goût  bien  prononcé  pour  s'y  adonoer;  celai  qui  le  trailenit  sans  passion  ou  avec  indifférence  ne  pourrait  le 

continuer  longtem|>s. 

Avant  d'entreprendre  une  pièce-montée,  h  tel  ordre  qu'elle  appariienue,  il  faut  d'abord  la  dessiner 
dans  tous  ses  détails,  ou  tout  au  moins  dans  des  conditions  sufOsantes  à  pouvoir  se  rendre  un  compte 
«act  de  l'ensemble.  Si  on  copie  un  grand  modèle,  il  flint  en  calculer  les  dimensions,  pour  le  réduire 
ensuite  dans  des  proportions  exactes.  ' 

Les  pièces-montées  en  pastillage  peuvent  être  toutes  blanches  uu  nuancées,  seiou  leur  style  de  cou- 
•traetion:  mais,  dans  tous  les  eas,  les  conleun  tendres  dmvait  être  employées  de  préférence  aux  teintée 

foncées  qui  ne  s'adaptent  guère  qu'au  genre  rustique. 

C'est  surtout  dans  ce  travail  des  pièces-moulées  que  les  planches  en  bois  sculpté  et  les  moules  ou 
fiwmes  de  tonte  nature  sont  d'un  grand  aeeomt  «am  ^omIub,  nns  monJes  adaptés  à  l'omementntimi. 
l'aécution  de  cea  pièces  devient  très-difllcile. 

2584.  Piàoes-moatées  en  glace<royale.  —  Ces  pièces  ont  quelque  chose  de  léger  qui  les  distinguo 
de  tous  les  autres  genres.  L'exéendon  d'une  idèce  en  glace  est  an  travail  mlnatieux,  long,  compliqué,  on 

pourrait  njonler  in-^rat;  mais  les  résultats  .sont  intéressants,  flalleiirs,  adniiruble^al  la  science  pn-'ide  à 
l'opération;  néanmoins  il  ne  faut  pas  se  dissimuler  que  le  mauiemeut  du  cornet  n'est  pas  familier  à 
chacun,  et  que  ce  n'est  qu'kprès  une  longue  et  constante  pratique  qu'on  peut  y  réussir  avec  succès. 

A  ce  genre  de  pièces,  le  style  guthique  est  celui  qui  s'y  adapte  le  mieux  :  les  galeries  à  jours,  les  gril- 
lages, les  tourelles,  les  ogives,  produisent  toujours  un  grand  effet.  —  Ia  pièce  représentée  par  le 
dessin  384  peut  fort  bien  être  exécutée  en  glace-royale. 

La  préparation  parfaite  de  la  glace,  de  même  que  l'application  bien  combinée  des  charpentes  en  iU 
de  fer,  sont  des  points  capitaux  et  essentiels  que  les  praticiens  ne  doivent  point  négliger. 

La  glace,  par  son  élasticité  et  la  promptitude  avec  laquelle  elle  sèche  quand  tjle  est  bien  mauiuuke, 
rend  le  travail  pins  cwreet,  tout  en  le  flidlltant. 

Les  charpentes  en  Hl  de  fer  fortifient  les  dttails  et  donnent  à  la  pièce  une  solidité  évidemment 
indispensable. 

2505.  PiécM  en  nougat.  —  Avec  du  beau  nougat  on  peut  exécuter  des  pièces  d'un  joli  effet,  sans 
qu'il  soit  nécessaire  d'aruir  de  grandes  capacités  artistiques,  il  suffit  en  élEet  que  ces  pièces  soient 
établies  dans  des  proportions  exactes. 

Les  snjets  qu'on  peut  exécuter  en  nougat  sont  très-nombreux  et  variés;  mais  on  doit  afattaehcrl 

éviter  ceux  qui  sont  troi>  compliqut's,  car  l'appareil  se  prête  peu  aux  petits  détails.  —  Dans  les  grosses  • 
fiitct  de  pâtisserie  se  rencontrent  différents  si^ets  pouvant  être  utilisés  comme  luèces- montées. 

Pour  Pexéentlon  de  ces  pièces,  il  faut,  ou  disposer  des  moules  en  rapport  avec  celle  qu'on  veut 
exécuter,  ou  .-dors  se  contenter  de  former  des  sujets  à  surfaces  phuuvs,  car  on  ne  manie  pas  le  nougat  avec 
la  même  Tacililé  que  le  pastillage.  Mais,  même  sans  le  .secours  de  moules,  on  |>eut,  avec  du  goût,  obtenir 
encore  des  résultats  satisloisanls;  il  s'agit  seulement  de  s<ivoir  borner  ses  prélcnlions  et  ne  luis  aborda*  des 
sujets  minutieux.  Ainsi  les  sujets  représentés  par  les  dessins  3>îl,  342.  peuvent  être  exécutés  sans  le  secours 
d'autres  moules  que  cim  dont  on  ilispnse  dans  les  plus  nindoli-s  cuisines. 

L'appareil  ù  nougat,  yiout  pieces-monlees  eu  général,  iluit  être  préparé  uwc  des  amandes  coupées  en 
dée  ou  luMAtées,  puis  tamisées  i  fai  passoire,  mais  non  émincées.  Avec  les  amandes  fines,  ces  appareils 
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«001  en  effet  plus  malléables,  plus  liaset;  il  w  prêtent  mieiix  anx  combUuuaoïia  dn  pnlielcD.  Ces  dUKreols 
a^arôls  août  décrila  ploa  loin. 

3596.  Pièce-montée  en  pastillage.  style  chinois  (dessin  390).  —  Coltc  pièce  est  de  forme  hexagone; 
elle  est  d'une  ex(^cution  ininutirusc,  réclausnt  beaVudup  de  soins  dans  l'assemblage  des  détails;*  cela 
près,  elle  u'ofTre  rien  de  bien  difficile. 

La  pièce  est  posée  sur  un  raeher  à  fontaioe,  -llxé  sar  vne  abaisse  bordée,  également  de  Ibraie 

hexagone. 

Voici  la  méthode  pour  procéder  à  l'exécution  de  la  pièce  :  après  avoir  fait  le  plan  et  pris  les  dimcn- 
"sions  exactes,  on  trace  snr  dn  carton  le  desrin  dé  hine  des  façadei  do  chaque  étage;  pois  on  découpe  les 
contours,  sans  négliger  l'ouverture  des  portes  formant  arceau. 

On  abaisse  (à  l'aide  du  rouleau  cannelé)  du  pastillage  de  couleur  nniikin,  en  bandes  de 
4  à  5  millimètres  d'épaisseur;  on  le  laisse  reposer  un  moment;  on  coupe  aloi-ssur  ces  bandes  six  façades 
pour  chaque  plan,  nais  sur  des  patrons  en  eafion,'  en  ayant  adn  eq>endant  de  les  tenir  nn  pea 
plus  larges  que  les  niodMes.  On  Inisso  roposer  encore  le  pastillage  sur  des  plaques  bien  droites, 
couvertes  de  papier;  puis  on  coupe  de  nouveau  le  pastillage,  mais  cette  fois  eti  suivant  exactement  les 
patrons  en  carton  avec  la  pointe  d'un  canif;  on  eourrë  le  pastillage  avec  du  papier  pour  le  lalner  sécher 
à  l'air,  en  ayant  soin  de  retourner  les  bandes  arec  précaution,  aussitôt  qu'elles  sont  à  peu  près  sèches 
d'un  côté. 

D'autre  part,  on  coupe  trois  abaisses  hexagones  en  fort  carton  ou  en  Iwis  mince,  une  pour  la  ba^e, 
dHin  ceDlimèire  seulement  plus  large  que  la  pièce;  une  pour  la  galerie  dn  millen,  un  peu  plus  large;  la 
troisième  pour  l'élagc  supérieur. 

Le  toit  est  moulé  en  pastillage  bleu  clair,  dans  un  moule  en  fer-blanc,  genre  chinois.  On  lève  à  la 
planche,  ou  on  découpe  A  Pemporte-pijwe  les  diverses  bordures  en  pestillage  destinées  è  servir  de  ga- 
lerie :  le  point  essentiel  consiste  i\  les  faire  sécher  bien  droites. 

Quand  tous  ces  détails  sont  bien  séchés,  on  prend  très-délicatement  les  six  façades  de  chaque  étage, 
l'une  après  l'autre,  pour  les  limer  ou  les  couper  en  biais,  aux  angles,  aUn  deles  igoster;  on  lèreakn 
à  la  ^nehe  gravée  en  mosaïque,  de  larges  bandes  en  pastillage,  camUet  en  Imitation  de  «Urmai;  on 
applique  line  rie  ces  bandes  sur  chaque  faeade,  en  les  collant  du  côté  intérieur. 

Quand  cc:>  façades  sont  ainsi  ornées,  ou  les  assemble,  en  les  appuyant  à  la  base,  contre  réi>aisseur 
d'une  abaisse  en  pastillage  de  forme  hexagone,  coupée  jnste  du  diamètre  intérieur  formé  par  les  six 
farntles  ;  on  colle  ensuite  ces  façades  ù  l'abaisse,  avec  de  la  glace-royale  ou  de  la  gomme  dissonte;  OU  les 
soutient,  en  les  entourant  avec  du  gros  fil,  jusqu'à  ce  que  la  glace  soit  sèche. . 

On  colle  alors  cet  étage  avec  de  la  glace-royale,  sur  hkbaiase  qui  lui  est  destinée;  puis  on  Un- 
loure  avec  une  bande  plate  en  pastillage,  ayant  2  cetttimètràsde  largeur.  Cette  bande,  lottt  en  servant  de 

mubassemcnl,  fortifie  et  soutient  l'aplomb  de  la  pièce. 

Cela  fait,  ou  renforce  la  partie  .supérieure,  eu  collant  tout  autour  des  parois  intérieures  un  liseron  plat, 
en  pasiillage,  formant  saillie;  sur  ce  liseron  on  appuie  ui|e  abaisse  en  carton,  coupée  juste  dn  diamètre 
Intérieur  de  l'étage;  encolle  é;;alernei:t  rel'c  abaisse  aver  la  piére.  à  Taide  de  In  -.rlaoe-royale  ;  puis  on 
pose  sur  cette  glace,  l'abaisse  hcsagouc  la  plus  large,  et  sur  celle-ci  un  poids  léger,  aûu  qu'elle  puisse  se 
toUer  dlnplrnub.  en  séchant 

Maintenant  on  borde  les  arceaux  avec  un  liseron  plat;  on  rdielca -pilastres  à  l'aide  de  petits  chapi- 
teaux, également  plais,  levés  à  la  planche  on  coupés  au  couteau;  on  range  alors  sym^quement,  au- 
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333.  Grande  piicc  oi  icnulo,  iur  rotltcr,  |U|C  330, 
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dMWOi  de  l'abaisse  principale,  de  petites  solives  de  wntieD,  tD  {Mitillage,  collées  «n  ttUlie,  tfa^uieiit 
également  contre  l'aiiause  et  contre  les  furadcs. 

àarémam  de  es  solÏTes,  ou  applique  uo  liseron  en  relief,  et  aa-dessoas  de  eelai-ci  ane  bande 
déeonpée  à  Feraporte-piècc  ;  on  finit  de  l'encadrer  à  l'aide  d'un  autre  llserots  on  colle  solidement  4 
chnquc  an^le  une  petite  volute  en  pnstiiiage  ou  en  fil  de  fer  masqué»  à  laqaéUe  seront  pins  lard  saapen-« 
ducs  de  petites  clochcius  creuses,  eu  postillage. 

Cela  fait,  on  borde  ràbaiiBe  nillaDte  avec  la  bordure  qui  loi  est  destinée  ;  on  dusqm  les  aoaânres 
nvec  lin  liseron,  et  on  enmdrc  la  partie supérienre  arec  nne  petite  bande  idale  destinée  à  supporter  les 
petites  coupes  garnies  de  feuillage. 

Les  antres  étages  sont  montés  dans  les  mêmes  eonditions  on  à  peu  près. 

Le  deuxième  étage  est  exactement  posé  snr  le  ccnlre  de  l'abaisse  bordée:  il  est  collé  arec  de  la  gtac&> 
royale,  et  maintenu  arec  un  poids  jusqu'à  ce  que  la  glace  soit  bien  sèche.  Sur  ce  deuxième  étage  on  coUe 
le  troisième,  en  le  surmontant  de  sa  toiture  chinoise. 

AnsdtOt  que  la  pitee  est  consolidée,  on  la  termine  en  appliquant  aux  étages  snpéiiears  les  détails 
d'omemeot qalls  comportent;  on  la  pose  alors  snr  le  rentre  du  tambour  h  fialeries,  formant  sa  ha<;e. 

La  piiee  peut,  sans  inconvénient,  être  collée  sur  sa  base,  mais  si  elle  est  construite  bien  d'aplomb, 
eda  n'est  pas  rigoureusement  néeessairo  ;  il  est  même  préférable  de  eonserrer  la  pièce  en  deux  parties, 
afin  de  pouvoir  la  transporter  plus  facilement  et  avec  moins  de  danger. 

Cette  pièce,  exécutée  arec  goût,  établie  bien  d'aplomb,  nuancée  avec  discernement,  est  d'un  effet 
ntbijant  et  pittoresque.  —  Par  sa  forme,  le  corps  de  la  pièce  se  prête  admirablement  à  être  construit 
en  carton  plaqué  en  pastUlage.  —  A  défaut  de  planche,  les  vitraux  peuvent  être  exécutés  au  cornet  sur 
une  plaque  en  verre.  Kn  tout  ras,  ils  rlojvent  l'tre  mnsqu(:'s  h  l'intérieur  par  des  feuilles  en  gélatine  nuUH 
céc  et  transparente.  <—  Celle  pièce  mesurait  en  hauteur  1"',80. 

2597.  Pièce-montée  en  pastillage,  style  gothique  (dessin  384).  —  Cette  pièce  est  de  forme  hexa- 
gone, à  trois  étages;  elle  est  posée  sur  un  rocher  en  sucre  soufflé,  bas  de  forme  et  surmonté  d'une  galerie 
dont  ks  «ttglles  sont  ornés  de  tourelles. 

La  pièce  est  en  pastillnco;  qnrl([urs  dc'tnils  seulement  sont  en  glace,  exécutés  au  cornet. 

Tous  les  étages  sont  percés  en  arceau,  les  uns  dcstiné>s  pour  portique,  les  autres  simulant  des  croi- 
sées. L'ouverture  de  chaque  arceau  est  encadrée  par  des  ogives  appliquées  en  relief^  dont  le  vide  est 
rempli  par  un  double  grillage  levé  à  la  planche  ou  exécuté  au  eornet,  sur  verre.  Ces  grillages  sont 
plaqués  à  l'intérieur  avec  dos  feuilles  <Ie  gélatine  transparente  et  nuancée. 

Les  angles  de  l'hexagone,  au  premier  étage,  sont  dissimulés  à  1  aide  de  pilastres  plats,  en  pastillage, 
façonnés  an  cornet  et  se  terminant  en  arête. 

A  quelques  détails  près,  le  deuxième  et  le  troisième  étage  sont  construits  dans  les  mi'nios  mnditions; 
mais  les  arceaux  du  deuxième  et  du  troisième  étage  ne  sont  pas  tout  à  fait  ouverts  conunc  ceux  dtt 
premier  étage,  et  simulent  des  croisées  au  lieu  de  portails. 

Le  troisième  étage  est  couronné  d'une  flèche  gothique,  ornée  d'arêtes  :  cette  partie  de  la  pièce  pent 
simplement  être  exécutée  en  carton  et  masquée  en  pastillage  ou  décorée  au  cornet. 

Quoique  reproduite  dans  les  proportions  restreintes,  cette  pièce  peut  être  coustruiie  dans  les  mêmes 
conditions  que  les  plus  grandes  pièces  ornementales. 

2598.  Grande  pièce  gothique  (desain  382}.  —  Cette  pièce-montée  a  été  dessinée  d'après  une  photo-* 
graphie  prise  snr  nature. 

L'ordre  de  sa  construction  est  tout  à  la  fois  correct,  sévère,  gracieux.  Les  détails  minutieux  et  coquett 
dont  elle  est  ornée  la  rendent  svelte  et  trèB4éBèrei  rien  n'est  imposant  comme  une  pièce  de  m  genra.  al 
elle  est  exécutée  avec  les  soins  voulus. 

La  pièce  est  fixée  snr  uu  rodicr  en  biscuit  de  couleur.  Le  premier  plan  de  la  pièce  est  de  forme 
triangulaire,  mais  le<i  étages  supérieurs,  ainsi  que  les  tourelles,  ont  la  forme  hexagone.  Ce  premier  phû 
est  construit  sur  une  charpente  en  bois,  rendue  invisible  par  les  ornements.  Les  galeries,  les  bordures  et 
les  grillages  sont  levés  4  la  fdanche;  les  petita  détails  d'ornement  sont  penssés  au  cornet  Les  eolonnes 
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•ont  en  «ucr«  coulé.  La  grande  statua  posée  sous  la  voûte,  sur  ua  pMâflMal,  peut  âtre  ou  coulée  ea  sucre  oti 
modelée  m  paaliDage.  Les  pedtes  statoeltes  placées  dans  les  niches  des  {Piastres  à  eotonna  peomit  tiud 

être  levées  à  la  planche  ou  exécutées  en  pasiillage,  et  même  au  cornet. —  La  pièce  est  représeiilée  dressée 
sur  un  grand  plateau  garni  avec  de  petits  gâteaux  variés  eu  espèce  et  en  nuance.  —  La  nappe  d'eau  du 
rocher  est  imitée  en  sucre  filé,  fin  cl  blanc.  —  Cette  pièce  uicsuniit  eu  hauteur]  l'",80. 

2599.  Grande  pièce  orientale  snr  rocher  (dessin  383).  —  Cette  pièce  a  été  dessinée  d'après  une 
photographie  prise  samatore.  Telle  qu'die  est  représentée,  elle  mesure  l^.SO;  elle  est  à  trob  étages 
et  eonatmiie  en  pastîllage  de  deux  uuaiiccs:  vert  et  blanc;  sa  forme  est  quadrangulaire;  die  crt  11^ 

sur  un  rorher  imitant  une  f,'rotlc;  la  cliarjicnte  de  ce  rt>clicr  est  en  bois,  masqué  avec  du  sucre  soufflé; 
le  rocher  lui-même  est  lixé  sur  une  large  abaisse  en  bois,  posée  sur  un  grand  plateau  en  métal. 

Cette  pièce,  aussi  bien  que  la  précédente,  sont  d'un  style  élégant  et  coquet  ;  par  leur  distinction  elks 
sont  dignes  de  liuiin  j  à  côté  des  plus  beaux  produits  de  notre  art. 

Avant  d'aborder  de  lois  sujets,  il  faut  cependant  qu'un  praticien  se  pénètre  bien  des  difficultés  fiu  il 
peut  rencontrer  dans  leur  cvècution,  car  il  serait  dangereux  de  les  entreprendre  &aus  pos^nlcr  une 
connaissance  approfondie  des  règles  de  romementatlon.  Plus  les  sujets  appartienaent  k  un  ordre  élevé, 
plus  il  est  urgent  de  le>  finir  dans  leurs  plus  simples  détails  el  avec  toute  la  perfection  possible.  S'il  est 
vrai  qu'une  pièce  simple  désarme  facilement  la  critique,  pour  peu  qu'elle  soit  correcte,  ou  peut  dire,  au 
contraire,  qu'elle  Peneonrage,  dès  qu'elle  se  présente  avec  des  prétentionsafOebéesde  bautstfle;  en  ce  cas, 
ses  admirateurs  eux-mêmes  se  eroient  dans  fobligatioD     diercher  des  débuts. 

2600.  Pavillon  de  chasse,  en  pastillsge  (dessin  393).  —  Cette  pièce,  bien  que  simple,  sobre  de 
détails,  peu  liistoriée,  n'en  est  pas  moins  â^ante]«t  dégagée.  C'est  k  sa  forme  correcte  et  éUaefe 

(|u'il  faut  attribuer  son  elTet.  —  Cette  pièce  peut  aussi  être  exécutée  dtiOS  les  mêmes prOporliODS  que  ks 
deux  grandes  pièces  représentées  p-tr  les  dessins  382,383. 

La  pièce  est  en  pastîllage  couleur  de  Ixris,  de  teinte  légère.  Exécutées  en  petit  format,  lesftiçades  da 

deux  principaux  élaf;rs  iloiu  iil  élre  en  pastilla};e  rayé,  c'est-jHlirc  abaissé  avec  un  rouleau  cannelé;  si,  au 
contraire,  on  veut  l'exécuter  de  grand  format  et  lui  donner  le  développement  d'une  grande  pièce-montée, 
le  corps  des  deux  étages  doit  être  formé  sur  une  charpente  en  carton  blanc,  et  plaqué  avec  des  liserons 
en  pastîllage  roulés  à  la  main,  sur  la  table,  puis  régulièrement  collés  run  à  eété  do  l'autre. 

!.<•  corps  priniipal  de  la  pièce,  à  litaw  inférieur,  est  ili>  forme  octogone,  c'est-à-dire  un  carré  dont  les 
angles  sont  coupés  droits,  mais  dont  les  pans  sont  inégaui.  Les  quatre  faces  principales  de  cet  étage  sont 
cbaeune  percée  d'un  portail  en  areeaa.  mais  fermé  par  on  grillage  à  jours.  Ces  bçades  sont  encadries 
dans  toute  leur  hauteur,  entre  deux  colonnes  en  pastillagi^  forniani  ii  s  ;iiif,'lcs  de  !"iir  ti)<^onc  irrégulicr.  Le 
porteil  est  flanqué  d'une  sorte  do  fronton  à  colonnes,  supportant  un  eutablemcnl  incliné,  ou  plaldt  une 
marquise  rustique. 

Juste  au-dessus  de  ce  fronton  est  appliquée  en  relief  nne  téte  de  cerf  ornée  de  ses  bois. 

h\  coniirlH'  du  premier  élri!:r'>  est  soutenue  par  les  huit  colonnes  reliant  les  aiiî,'li's<!e  l'octogone  et,  de 
plus,  par  quatre  autres  colonnes  plus  grosses,  disposées  au  point  centrai,  cuire  chaque  froutou. 

Le  deuxième  étege  peut  être  indépendant  du  premier,  surtout  ai  la  pièce  est  volumineuse.  8a  Ibroie 
n'est  plus  octogone,  elle  est  hexa^oup:  il  est  fixé  sufiuie  abaisse  A  six  pans,  et  celles  sur  l'abaisse  A  huit 
paus  formaut  la  corniche  du  premier  étage. 

L^baisse  à  six  pans  est  ornée  d'une  balustrade  légère,  reliée  par  despiiien.  Cet  étage  n'est  pas  percé, 
il  n'a  ni  portes  ni  fenêtres;  mais  les  ax  façades  portent  an  eadmn  dliorloge  encadré  sur  leur  centre,  aux 
trois  quarts  de  leur  hauteur. 

L;i  toiture  do  cet  étage  est  do  forme  conique,  ù  six  pans,  coupée  droite  à  mi-hauteur,  et  transformée 
en  plate-forme;  c'est  sur  celle-ci  qu'est  fixé  le  pavillon  formant  le  troisième  étage  de  la  i^èce. 

Ce  |KiviIlnn  est  à  jnuiN,  c'est-à-ilin'  oincil,  porté  sur  six  colonnes  (!{iiit  rrninlilement  est  cnvip*'  en 
arceau.  Sur  le  centre,  entre  les  colounes,  e^t  liié  uu  petit  vase  aulique  sur  un  piédestaL  Le  pavillon  est 
snnnonlé  d'un  petit  campanile  à  flèche  aiguë. 
.  La  pièce  est  montée  sur  une  abaisse  ronde,  en  bois.  Sa  base  se  eompoae  d'une  large  ahaisse  masquée 
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on  pnsllllago,  rntoun^»  d'uno  baltistrndp  h  jours,  ot  portant  snr  son  contre  un  douM-^  tnmboar  e]lbol8,Tldo» 
formaol  gradio:  c'est  sur  ce  dernier  que  la  pièce  est  collée  arec  du  sirop  de  froment. 

2001.  Pavillon  moderne  en  ptstillage  (dessin  396).  —  S'il  est  vrai  <lc  dire  que  la  forme  carrée 
n'aTaotage  pas  les  pièces-moDlées,  ce  si^et  démoaire  cependant  i^u'ou  peut,  avec  un  peu  de  goût,  leur 
donoer  une  c«rlaiiie  légtawlé  d'ànture. 

Cette  pièce  est  ù  deux  étapes;  elle  est  conslrnitc  en  pastillagc  de  niinn''o  lilas,  ]i'<^!^to  do  ton.  Les  bor- 
dures et  balustrades,  les  grillages,  les  pierres  imitées  des  angles  et  quelques  détails  do  la  conùcbe 
sont  blancs.  Les  persiennes  sont  rayées  de  janiM  et  d6  blane. 

Le  corps  priDcipal  de  l'étage  inférieur  eM  do  fluino  carrée,  trois  fois  plus  haut  que  large.  Les  quatre 
façades  sont  percées  &  mi-hauteur,  chaoUM  pU  lUe  fenêtre  à  grillage,  encadrée  par  un  froDton  «j^^Uqné 
on  relief  et  porté  sur  deux  colonnes. 

IiM  ftnMne  grUlées  tant  plaquées  *  llotérienr  svee  dee  fèolllee  de  gâaiiiie  minponiite  «t  imtneés 
en  jaane. 

L'étage  snpéricnr  est  itidi  pendant  du  premier,  c'est-i-dire  exécnté  séparément  ;  il  se  compose  d'an 
pavilloii  oiiYert,  supporté  p.ir  quatre  eotoBncs'et  snnnoDté  d'an  petit  beMdèn  I  dochcton. 

Cet  étage  est  construit  sur  une  abaisse  carrée,  en  bois,  un  peu  plus  étroite  que  la  corniche  de 
l'étape  inff^rienr.  Celte  abaisse  est  ornée  d'une  balustrade  h  jours,  reliée  par  quatre  piliers.  Les  coloDOM 
du  pavillon  portent  sur  un  petit  tambour  de  forme  carrée,  également  entouré  d'une  balustrade. 

Les  pendeanes  sont  malntenms  pendsntm  à  Filde  desoutleaspnosiitlsiir  sppid  snr  lee  eoloonea.  Les 
quitra  Hues  du  clocheton  sont  perré'^';  de  fenAtres:^  fTrillnf?e.  plaquées  h  rinférieuraTccde  lagélatlnerougs, 

A  moins  que  la  pi6co  soit  établie  dans  les  conditions  tout  à  fait  exigués  et  restreiotes.  les  deux  étages 
BO  dotrent  être  collés  qu'^Tee  du  sirop  de  ftoment,  afin  do  ponrotr  les  séparer  pour  les  Iramporter  ou 
les  enfermer  arec  plus  de  facilité. 

Li  base  de  la  piiVo  est  è  gradin,  déforme  carrée,  ouverte  sur  les  quatre  faces  par  un  escalier  donnant 
accès  au  fronton.  L'abaisse  qui  la  supporte  est  en  bois,  masquée  en  pastiliage;  elle  est  ornée  d'une  balus- 
tnds  et  portée  sur  quatre  pieds. 

9802.  Pivillea  rostique.  style  japonais  (dessin  887).  —  Ls  fknme  de  cette  pièce  est  hexagone, 
BUtrement  dire  è  six  pans;  clic  est  h  deux  étages;  sa  toiture  est  inclinée  et  coupée  droit  sur  Mai  <'\trémité. 
se  terminant  par  un  petit  Jwlrédère»  percé  fc  jours  sur  les  six  faces  et  sonnonté  lulnnéme  d'une  toituro 

terminée  en  pointe. 

Le  deoxièao  étage  se  trouve  Immédlatemont  au-desaons  de  la  toiture  ;  il  est  percé  de  fenêtres  I  gril- 
lage, entourées  d'une  i;nlfri(>  ;i  jours,  suspendue  à  la  toiture  et  percée  en  arceau  sur  les  six  faces. 

L'étage  inférieur  est  percé  sur  les  six  façades,  d'un  portail  alternant  avec  uue  fenêtre.  Les  portails 
sont  entièrement  fermés,  les  fenêtres  sont  à  grillage. 

La  pièce  est  fixée  sur  une  base  hen^ne  Jbrmant  escalier,  dont  la  partie  .inférleore  et  le  haataont 
ornés  d'une  balustra<lc  à  jours. 

Cette  pièce,  bien  que  d'une  extrême  simplicité  d'exécution,  est  cependant  d'un  joli  clTct.  11  est  à  ro< 
marquer  qoo  les  pièces  de  forme  hexagone  sont  généralemoit  gracieuses. 

Excepté  la  toiture,  toutes  les  parties  do  h  jilbcc  sont  construites  en  imitation  de  branches  d'arbre,  en 
pastiliage.  JLes  branches  imitées  sont  appliquées  en  long  ou  en  travers  contre  les  surfaces  planes  d'une 
ebarpente  en  carton  ou  en  pastiliage  ;  le  carton  bkne  et  lisse  est  tout  à  fltit  suCQsant 

La  charpente  en  carton  du  corps  de  la  pièce,  de  forme  hexagone,  est  de  la  plus  grande  simplicité, 
facile  à  construire.  Les  détails  d'ornement  sont  imités  en  pastillagc  couleur  de  bois;  ils  sont  collés  contre 
les  surfaces  de  la  charpente  avant  d'être  secs,  à  l'aide  de  repère  en  pastillagc. 

Les  parties  à  joues  de  la  pièce,  bordures  on  galeries,  sont  montées  sur  111  de  fer. 

la  toit  tire  du  grand  pavillon  est  égaloDieDt  montée  snr  une  ebarpente  en  carton  ;  les  tolis  sont  plal^ 
imités  en  pastillagc  jaune. 

2603.  Grosses  pièces  en  meringne.  —  Ces  pi^ces  sont  d'une  exécution  facile  et  prompte  pour  celui  qui 
est  familiarisé  avec  le  travail  du  cornet;  mais  ou  ne  peut  pas  espérer  obtenir  avec  lu  mcriuguc  des  pièces 
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aussi  compliquées,  aassi  régulières,  qu'avec  la  glace-royale  ;  d'ailleurs,  le  genre  même  diflèro .essentielle- 
ment ;  aussi  bien  il  faut  qu'il  y  ait  une  différence  entra  ces  deux  productions,  car  leur  rôle  n'est  pas 
le  mêiM.  ÏM  plèMS  en  meringue  comportent  un  décor  plos  mâle,  plas  aeeentué  que  edles  en  glace.  La 
style  gothique  et  à  jours  est  celui  qui  leur  convient  le  mieux,  poiirru  qu'il  ne  soit  pas  trop  compliqué. 
Le  dessin  384  peut,  jusqu'à  un  certain  point,  servir  do  module  en  le  simplifiant,  c'est-^-dire  en  suppri- 
ment réiage  Intermédiaire,  mate  aortont  en  écartant  tons  les  petits  détails  d'ornement 

Les  pièces  exécutées  dans  ce  s^le  sont  d'un  trfeHi>U  effiat,  avec  trois  on  dnq  ftfades  ;  néanmoins,  oa 
peut  les  faire  hexagones. 

Ces  i^èces  sont  exécutées  par  particsdétaeliées.  é'est-à-dlre  que  chaque  façade  est  séparément  poussée  au 
cornet  snr  des  plaques  beurrées  etfiurtnées;  le  dessin  est  d'abord  tracé  sur  la  surface  des  plaques  avec  la  pointe 
d'un  crayon,  «i  l'aide  dun  patron;  par  ce  procrdo  la  régulariti^  li'exi^cution  est  i)liis  certaine  et  phisexactc. 

L'appareil  employé  pour  la  coofcctiou  de  ces  picces  est  la  meringue  pour  décor.  —  Quand  les  détails 
sont  eiéontés»  on  lescnit  à  fonr  tr6»4ottz,  sans  k» colorer;  Ils  sont  alors  détachés  arec  soin  poaf  étra 
assemlkléaelflxéssnrnnealMineen  pAteouenlx^  masquée  en  pastUlage. 

mm.  Cbfttmn-fert  en  fairfiraa  (dessin  ét^. —La  pièce  repose  sur  nn  rocher  formant  arcean  ;  la 

charpente  de  ce  rorher  est  d'abord  cxùcutëe  en  bois,  puis  plaqm^e  avec  du  p3stillap;e  ou  masquf'e  ;ivec  du 
biscuit  de  couleur:  il  est  fixé  sur  une  large  abaisse  bordée,  portant  sur  quatre  pieds;  la  nappe  d'eau, 
fermant  cascade,  est  Imitée  en  sucre  filé. 

Les  trois  étages  de  la  pièce  sont  exécutés  en  pâte  à  gaufre  pour  timbale,  cuite  sur  plaque,  en  abaisses 
minces,  coupées  aussitôt  dans  les  dimensions  voulues,  sur  des  patrons  en  carton,  puis  refroidies,  les  unes 
sous  pi-esse,  les  autres  sur  des  rouleaux,  selon  qu'elles  doivent  être  plates  ou  rondes. 

L'étage  à  fonreUes  cat  iDrmé  arec  nne  calaee,  carrée  en  pâte  à  ganfta,  vide,  ayant  les  ang^  abattus  ; 
c'est  contre  ces  angles  que  sont  appliquées  les  quatre  tourelles. 

La  tour  supérieure  est  de  forme  hexagouc.  composée  avec  six  abaisses.  La  base  supportant  la  pièce, 
c*cst-A^re  cette  partie  posée  immédiatemimt  snr  le  rocher,  est  également  formée  aree  nue  caisse  carrée, 
ù  an;^lcs  roupé.s  ;  contre  les  angles  sont  appliqués  quatre  soutiens  en  contreforts. 

La  caisse  carrée,  la  tour  hexagone,  les  touralles  et  pilastres  sont  d'abord  assemblés  et  collés  séparé- 
ment avec  de  la  glace  ou  an  sucre,  puis  ajustés  et  solidement  fixés  à  la  pièce  principale. 

Le  fond  général  de  la  pièce  est  de  teinte  jaioc  cUiir,  couleur  naturelle  de  la  pâte  à  gaufre  cuite.  —  Les 
bordures  des  tours  et  Im  soutiens  inférieurs  des  tourelles  sont  en  pAte  d'amandes  blanche  ;  les  surfaces 
plates  ou  arrondies  de  la  pièce  sont  en  pastillage  abaissé  à  l'aide  du  rouleau  rayé,  en  pierre  de  taille.— L'ar- 
ceau de  la  porte  et  Ica  diverses  bordures  appliqnéa  sur  le  haut  des  tourelles  et  de  la  tour  snpérienre  sont 
exécutés  en  pâte  d'amandes. 

2605.  Kiosque  rustique  (dessin  403).  —  La  picce  est  représentéeflxéesor  nn  large  plat;  die  est  exé- 
cutée en  pastillage  couleur  de  bois  rustique,  rougc-brun. 

Le  tronc  d'arbre  qui  la  supporte  est  tmtà  en  pastillage,  à  Itetérfenr  tont  an  moins,  car  le  tronc  est 
monté  sur  un  support  en  bois  anqnél  adhèrent  trais  tringles  en  fw»  disposées  en  éeaitement,  de  liifon  à 

faire  appui  au  kiosque. 

Le  corps  du  kiosque  est  moulé  sur  une  abaisse  en  bois  ou  en  pâte  d'ofûcc,  ronde,  ornée  d'une  galerie; 
la  plerie  et  le  Idosqne  sont  en  pastiUage  couleur  de  bois  rustique. 

Pour  exécuter  rcllo  piiTc,  il  faut  d'abord  préparer  la  charpente  du  kiosque  arec  sa  galerie.  Cette 
charpente  peut  être  en  tU  de  fer  ou  eu  bois  mince  ;  dans  les  deux  cas,  elle  est  iixée  sur  l'aiNusse,  puis  mas- 
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qaée  avw  dw  cordons  en  pastillago  roulés  ù  la  main  sur  la  table.  Ces  cordons  sont  irrégnliers.  noaenx, 
tordus,  comme  des  branches  d'arbre,  minces  ;  ils  doivent  cependant  être  entrelacés  avec  goût.  La  toiture 
et  1«  pavillon  surmontant  le  kiosque  sont  également  exécutés  en  paslillagc.  La  double  bordure  de  la 
Mtun  moolaDte  et  pendante  est  amri-  en  pailiUai^  de  même  nuanee.  —  Le  trone  dMm  est  modelé 
en  pastillage  sur  une  épaisse  trini^le  en  bois  it  laquelle  sont  fixés  des  fils  de  fer.  de  façon  à  pouvoir  mode- 
ler les  branches  du  tronc  supportant  le  kiosque.  Le  pastillage  qui  masque  le  tronc  d'arbre  est  modelé  A 
NbaïKlioir  ;  H  «M  ensoite  maëqné  avec  une  glaee  brune,  mAlée  avec  de  la  t«rre  de  Sknne;  eeHa  glace  eat 
irrégulièrement  étalée,  à  fialde  tfiin  pinceau*  afin  dimiter  l'écorae  de  flarbre  :  elle  est  ensuite  saupoudrée 
avec  du  chocolat  rApé. 

La  iMse  du  trone  est  entourée  sTee  de  la  mouiBe  et  du  feniUage  imités  en  instlUage.  Les  deux 

échelles  sont  exécutées  séparément,  pour  être  collées  en  dernier  lieu. 

La  base  sur  laquelle  la  |)i(>i-e  est  tlxée  est  en  bois  ;  olle  est  masquée  STOCdu  pastilUge  etdéOOTée  BUT 
son  épaisseur;  elle  est  entourée  avec  une  garniture  de  l'auclionnettcs.    .  « 

« 

MM.  Ballon  imité  (dessin  399).  —  Cette  pièce  est  exécutée  partie  en  pastillage,  partie  en  sacre  fllé. 

Elle  se  compose  d'un  dôme  à  grillage,  d'un  cône  renversé  et  d'une  corbeille  imitée  en  pastillage  ou  exé- 
cutée en  carton  ;  dans  les  deux  cas.  nuancée  de  teinte  légère.  Le  grillage  peut  être  exécuté  en  pastillage  ou 
en  gtacMOfale  Uanehe^  poussée  an  cornet.  Le  démo  est  moUle;  il  est  encadré  par  une  twrdure  adhé- 
rente à  rabai?«c  sur  laquelle  il  repose.  I-i  cage  formant  la  base  du  dôme  est  exénitéc  en  glace-royale, 
sur  une  charpente  en  fll  de  fer  :  le  >ide  est  rempli  avec  une  gerbe  de  sucre  filé.  Les  cordons  suspendus 
sont  en  111  blanc.  Le  baut  du  déaae  est  orné  d'un  fldseeau  de  petits  drapeanzdisposés  en  érentatl. 

La  pièce  est  montée  sur  une  forte  abaisse  eu  bois,  drcoréc  ot  portée  sur  quatre  pieds,  au  centre  do 
laquelle  est  fixée  une  tringle  en  bois,  masquée  avec  du  pastillage;  c'est  sur  le  haut  de  cette  tringle  que 
vient  s  appuyer  le  déme  du  ballon.  Les  cordes  sont  imitées  en  sucre  fflé  on  simplement  en  cordons 
blancs. 

La  corbeille  est  exécutée  eu  carton-pfite,  mais  masquée  et  décorée  en  pastillage  blanc.  Le  tambour 
sur  lequel  la  corbeille  est  lixée  est  vide,  eu  bois  mince,  masqué  eu  pastillage,  décoré  et  bordé.  La  base  de 
eetandwur  est  entourée  avee  de  peffis  nougats  moulés  dans  des  moules  A  dariole. 

Cette  idèce  peut  aller  sur  la  table  d'un  dîner  comme  i^tee  de  milieu. 

2807.  Fontaine  ornée  de  sacre  filé  (dessin  405).  —  La  pièce  est  établie  sur  une  large  abaisse  en  bois, 
masquée  avee  du  pastillage.  décorée  sur  les  contours,  pesant  sur  quatre  pieds.  La  base  sur  laquelle  les 

dauphins  sont  fixés  ost  en  forme  de  grrullii  imitant  une  double  cascade  :  ce  pradin  est  formé  en  bois 
léger,  vide.  Les  dauphins  sont  en  sucre  coulé,  entrelacés  de  feuilles  aquatiques  imitées  en  pastillage.  La  base 
porte  sur  son  centre  une  tringle  en  bois,  masquée  en  pastiUage,  traremnt  josqifà  la  grande  coupe; 
cette  coupe  doit  être  maintenue  en  dessous,  h  l'aide  d'un  écrou,  Lss  dauphins  portent  sur  le  plus  haut 
gradin  ;  les  deux  gradins  sont  ornés  avec  du  sucre  filé  à  la  jetée,  de  bfon  A  imiter  l'eau  formant  cascade. 

La  coupe  principale  eat  auari  ornée  tout  autour  areo  du  sucre  fllé,  en  Indtation  de  Peau  qui  i^échappe 
dea  bords.  La  coupe  supérieure,  montée  sur  un  pied,  est  en  pastillage  ;clle  porte  sur  son  centre  une  petite 
colonne  également  en  pastillage,  orni-e  sur  le  baut  arec  une  perbe  de  sucre  fllé  imitant  un  petit  jet  d'eau  : 
les  bords  de  la  petite  coupe  sont  également  orués  avec  du  sucre  lilé.  —  L'abaisse  inférieure  est  garnie  sur 
le  tour  avee  de  petits  géteaux. 

Cette  pièce  est  d'un  joli  effet,  elle  peut  être  servie  comme  milifu  de  table,  pour  un  dîner,  ou  comme 
pièce  d'ornement  sur  la  table  d'un  buffet  de  bal.  —  Le  mandrin  de  cette  fontaine  est  décrit  à  l'article  S577. 

SiOt.  Ondin  à  eorbellle  (dessin  401).  —  Ce  gradin  est  monté  sur  une  abaisse  en  bois,  portée  par 

quatre  pieris  I,ps  gradins  sont  formés  par  (!f  s  tnmbours  en  bois  mince,  afin  de  les  rendre  plus  légers.  Ils 
sont  masqués  enmosaïqae  avec  des  bandes  eu  pastillage  de  deux  nuances,  alternées  et  inclinées.  Ce  décor 
produit  un  joli  ellrt,  surtout  si  Im  nuances  du  pastillage  sont  légères  de  ton. 

Les  tambours  sont  ornés,  sur  le  haut,  avec  une  bordure  en  pastillagiB  leiéa  à  la  planche. 
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Sur  lo  centre  du  tamboar  snpArienr  est  fixée  une  Jolie  cmlMllIe  en  pMliltaBe  m  en  glaee4B|nle 
garnie  de  fruits  imii*^. 

L'abaisse  inférioiir'<     los  doux  gradins  sont  garnis  de  petits  gàteenzmiés. 

2609.  Gradin  à  casque  (dessia  400).  —  Ce  gradiu  est  constroit  dans  les  mêmes  proportions  et  le 
aitaie  entre  que  le  précédent,  mais  les  tambonrs  sont  évnéset  plaquée  en  iNudes  horiiontaleB.  Ue  iMp. 
done  oniant  les  deux  abaisses  sont  doubles,  en  pastiilage  levé  à  la  iilenfthe.  LldieiaM  inliirienn  eM  ganiïe 

iTec  des  madeleines  glacées,  l'abaisse  centrale  arec  des  puits-iFammtr. 

Le  casque  posé  sur  le  tambour  supérieur  est  en  pastiilage  orné  avec  du  sucre  ûié  ûù  ;  pour  lui  don- 
ner le  aolidilé  néceasdie,  il  llrat  reppiiqner  d'apiomb  aor  une  tringle  en  bois,  masquée  en  pamiiage,  dis- 
simulée au  regard  par  une  gerbe  de  sucre  fllé  fin  ;  malgr»^  rot  nppiii,  il  convient  de  coller  encore  le  socle 
sur  l'abaisse  avec  du  sucre  au  cassé;  il  est  posé  sur  un  petit  socle  décoré,  dont  la  base  est  garnie  avec  de 
petits  gftteenx. 

9N0.  Ondin  erni  dtin  Uoeqne  (deseln  801).  —  Ce  gradin  peut  être  ier?i  comme  pièee  de  miHen 

dans  un  dliior,  ou  coinmo  pitre  oriicmontnlc  sur  un  l)iiffot  de  bal  ;  il  est  monto  sur  une  abaisse  en  bois 
portée  sur  quatre  pieds,  ayant  sur  son  centre  une  tringle  en  bois,  h  laquelle  sont  enfilés  les  deux  gradins. 
Ceux-ci  aont  Ibrmés  avee  des  eorlteilles  en  pAte  d'office  en  en  earton-pàte  ;  elles  peuTent  être  tout  simple- 
ment en  carton  ;  dans  tous  les  cas»  elles  sont  masqnées  es  pastiilage  on  saMées  an  suera.  Le  deasoos  des 

abaisses,  formant  étnj^L'ros,  p^'ut  étro  sablé  on  masqué  de  papier  blanc. 

Ces  abaisses  sont  ornées  d'une  bordure  simple,  pendante,  encadrée  d'un  liseron  perlé,  levéà  la  planche, 
ou  Men  par  une  ebatne  de  perles  poussées  an  cornet.  —  L'abaisse  Inlibieore  est  masquée  en  pastiilage. 

Sur  !'('tne(>  supr-rifur  du  f^rndin  est  fis»''  un  kiosque  à  deux  étapes,  de  forme  carrc'^e,  porté  sur  des 
colonnes  en  pastiilage,  groupées  sur  une  base  graduée.  Le  pavillon  supérieur  est  encadré  par  une  petite 
galerie  à  jours,  en  pastiilage  leté  à  la  planche. 

Le  centre  du  liio<vquc  est  occupé  par  un  vase  en  sucre  coulé,  posant  sur  un  piédestal. 

Le  corps  du  kiosque  est  exécuté  en  pnsiillage  :  les  colonnes  sont  ou  en  sucre  coulé  ou  en  pastiilage. 
La  construction  de  ces  petits  sujets  s'opcrc  cl  après  la  même  méthode  que  les  pièces-montées. 

Les  deux  étages  du  gradin  sont  garnis,  le  frins  haut,  arae  de  pelils  gttsnnx,  ccini  du  bas  ame  dsi 
petits  paniers  d'orange,  h  la  gelée. 

L'él.Tp'P  supérieur  etil  pirui  avec  une  couronne  de  petits  gi'iteaui  g;lacés  et  décorés. 

2611.  Gradin  orné  d'un  pavillon  (dessin  397).  —  Ce  gradiu  est  construit  dans  les  mêmes  dimen« 
siens  et  dans  le  même  ordre  que  le  précédent  ;  nuiis  les  coriiellks  soutenant  les  abaisses  se  tmmnt  m- 
Tcrsccs  :  elles  sont  masqoées  arsc  du  pastiilage;  les  abaisses  qu'elles  portent  sont  entéas  d'Une  bordure 

pendante,  à  jours. 

L'étage  principal  est  monté  sur  six  colonnes  en  pastiilage  portant  sur  une  base  ronde  entourée  d^nne 
galerie  à  jours.  Il  est  surmonté  d'un  petit  pavillon  de  forme  hexagone  porté  sur  six  colonnes» et  posant  sur 
nn  petit  tambour  masqué  en  paiiillaRe;  sa  toiture  est  aussi  hexagone,  coupée  en  pointe. 

Le  centre  du  pavillon  est  occupé  par  un  vase  en  pastiilage  ou  en  sucre  coulé,  posé  sur  piédestal. 

Les  déox  étages  du  gradin  sont  garnis; le  prunier  avee  dm  gftteavx  forme  de  carré  long,  le  pins  bu 
avec  des  madeleines  moulées. 

2612.  Gradin  à  harpe  (dessin  3S6).— Ce  gradin  est  de  forme  trèSH»quette, élégante,  dégagée-,  il  peut  être 
servi  comme  pièce  de  milieu  dans  un  dîner,  ou  comme  pièce  ornementale  sur  la  table  d'un  buffet  de  bal. 

Le  gradin  est  monté  sur  une  abaisse  en  bois,  portée  sur  quatre  pieds,  masquée  en  pastiilage,  décorée 
sur  son  ^Miaseur.  Les  deux  abaisses  supérieures  sont  fixées  sur  des  soutiens  en  forme  de  pied  de  coupe, 
portées  sur  une  base  formant  aussi  gradin  ;  ces  soutiens  sont  décorés  au  cornet,  leur  Itnsc  est  entourée 
avec  une  chaîne  de  petites  perles.  Les  abaisses,  cgalcmcnt  masquées  en  pastiilage,  sout  ornées  avec  une 
bordure  pendante,  en  pestillage,  et  ft  Jours  ;  cette  bordure  est  lefée  à  la  pbnebe;  elle  est  encadrée  per 
un  liseron  tordu. 

La  harpe  fixée  au  cculre  de  cette  abaisse  est  en  pastiilage;  la  description  de  ce  sujet  a  été  donnée 
plus  baut. 
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.  9N3.  Gradin  A  lyre  (deasin  385).  —  Ce  gradin  est  conslniit  dans  le  m^mc  tyle  que  le  prêchent; 
les  détails  seuls  diflèreot.  Les  pieds  de  eonpo  portant  les  abaisses  sont  masqués  en  pastillage,  rayés  de 
iMut  en  bas  an  cornet.  La  bordure  de  rabdase  centrale  est  en  paaIilhfB  tové  à  la  pluehe;  elle  eat  HgAi»' 
ment  inclinée  on  dehors.  L'abaisse  siipWonre,  sur  laqiinllo  rst  fixte  la  lyre,  est  orrx^e  avec  une  double 
liordaro  en  glace  poussée  au  cornet.  La  lyre  est  en  pastillage,  oruéc  avec  du  sucre  ûlé;  elle  est  entourée, 
à  sa  base,  arec  une  chaîne  de  petites  periee. 

L'ai)ni<^sf^  irirrrifiirr  ot  roiic  du  miiini  soot  gamisB  de  petib  g|teaaz  Tailéi;  l'abaina  npérlaan  peut 
ausd  être  garnie  avec  des  petits  g&toaux. 

2614.  ttavdins  d'entremets  (dessins  343,344).  —  Cesdeux  gradins  snntronstruits  dans  le  môme  ordre. 
Us  sont  montés  sur  une  base  en  bois,  masquée  en  pastillage,  décorée  et  bordée  ;  les  soutiens  des  abaisses 
sont  fbfinés  arse  des  corbeilles  de  deux  calibres,  es  pàto  d'offlee,  eoites  dans  des  mpoles  [en  cnine;  dies 
sont  percées  sur  le  centre  pour  être  enfîlécs  h  une  tringle  en  bois,  fixée  sur  le  centre  de  la  base,  pois 
sablées  au  sucre  de  couleur.  Elles  supportent  chacune  une  abaisse  dont  l'une  plus  large  que  l'autre,  mais 
tontes  deux  sont  masquées  en  dessus  avec  du  papier  blanc,  et  sablées  en  dessous  arec  du  même  sucre 
qmleacoibcillcs.  Ces  abaisses  sont  ornées  arec  une  double  bordure  en  pastillage  levée  à  la  plancbe,  éTasée. 

Ces  gradins  sont  représentés  p;arnis,  avee  des  petits  gAicaux  variés»  des  paniers  et  des  quartiers 
d'orange.  On  peut  les  présenter  aux  roinives,  ou  les  poser  sur  table. 

2615.  Petits  trophées.  —  Les  quatre  sujets  représentés  aux  planches  XXXI,  lAV,  sont  construits 
dans  le  même  ordre  ;  lee  détails  seuls  diflArent.  Ce  qui  constitue  le  mérite  de  ces  pièces,  ^est  feiéeiitloii 

exacle  des  détails  et  le  ^oM  avec  lequel  renx-ri  sont  f^roiip''s,  —  [,es  petits  trophées  sont  destinés  à  flgOfer 
sur  table  .'i  titre  d'ornement,  mais  ils  peuvent  toujoui-s  •'■Irc  garnis  avcr.  des  petits  gâteaux. 

2616.  Trophées  de  musique  (dessins  388,  389).  —  Ces  deux  trophées  sont  construits  dans  les 
mêmes  proportions,  groupés  dans  le  même  ordre;  les  instruments  seuls  différent  Ils  sont  montés  sur  un 
doaUa  tUBlMMir  en  bois  mince  et  vtde,  fixé  sur  une  large  abaisse  portée  sur  quatre  pieds.  Le  tambour  porte 

sur  son  rentre  une  tringle  également  en  bois.  L'abaisse  et  le  tambour  sont  masqiif^  en  pastillage,  la  tringle 
en  papier  blanc  :  le  tambour  est  décoré  sur  les  contours,  et  l'abaisse  oruée  d'uue  bordure  mootaule. 

Les  Instmmaits  de  mndqne  sont  exécutés  en  pastillage  blanc;  une  partie  peut  être  levée  A  la  planche, 
an  linaaenle  ou  eu  plusieurs  pièces,  selon  leur  forme  ;  les  autres  sont  modelées  A  la  main.  Ce  qui  est  surtout 
iodlspenaable,  c'est  que  ces  détails  soient  solidement  collés  et  bien  groupés  :  un  tropliée  n'est  d'aucun 
«nt  ai  les  détails  sont,  ou  mal  exécutés  ou  groupés  sans  goût,  sans  sdenee. 

IM7.  Tïopbée  d'agricniture  (dessin  dUl).  —  Ce  trophée  peut  étpe  servi  comme  pièce  d'ornement, 
aolt  sur  la  table  d'un  dîner,  soit  snr  edle  d'un  bulitt  de  bel.  Les  dlmeMions  de  la  pièce  sont  fiieullatiTes. 
Il  peut  être  exécuté  en  grand  ol  eu  [jciit. 

Le  trophée  est  monté  sur  un  double  gradin  en  Ixiis  léger,  Hxé  sur  une  abaiase  portée  sur  quatre 
pieds;  une  tringle  est  fixée  sur  son  centre.  Le  double  gradin  et  l'iabaissa  aanl  attaqnéa  en  pastillage  et 
décorés.  Le  centre  du  trophée  e,st  occupé  par  une  ruche  k  miel,  enttniréeaTee  des  instruments  d'agrî- 
oolturc.  Sur  le  haut  de  la  tringle  du  milieu  sont  adapt<)s  une  couronne  et  un  chapeau  imités  en  pastil- 
lage blanc.  Sur  l'arrière  sont  groupées  des  gerbes  do  blé.  égalciçent  imitées  eu  pastillage.  La  base  du 
donUe  tanilKMir  est  Mtoorée  avec  de  pedts  gftteaox;  le  deoxiènM  gradin  doit  éfalement  étie  garni  avec 
da  peUls  gtlaaux. 

2818.  Trophée  militaire  (dessin  392).  —  Ce  trophée  est  eonslmit  dans  les  mêmes  proportions  que  le 

précédent;  il  peut  éc;nlement  <^tre  soni  sur  la  table  d'un  dlncrou  sur  celle  d'un  buffet  de  bal  ;  il  est  monté 
sur  un  double  tambour  eu  bois  fixé  sur  une  large  abaisse  ;  le  lamhour  et  l'abaisse  sont  masqués  en  pastil- 
lage et  décorés. 

Ce  trophée  est  composé  avec  des  armes  et  des  emblèmes  de  guerre,  imités  en  pastillage,  c'est-à-dire 
des  canons,  des  fusils,  des  haches,  des  boulets,  des  gabions,  des  drapeaux,  etc.  La  plus  grande  partie  de 
eea  détailsaont  modelés  ;  quelques-uns  peoventétra  levés  A  la  irianehe.  Ib  aont  groupés  anloiir  d9 1*  tiln^lo 
cenlnle,  —  Ia  base  didodUetanboor  est  entonr^  avec  de  peiila^teaax. 
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La  base  sur  laquelle  la  pièro  est  ilxi-c  est  en  bois  ;  clic  est  masquée  tTCC  da  pmOlagie,  et  décorée 
sur  son  épaisseur;  elle  est  entourée  arec  uue  garniture  de  fanchonnettet. 


2619.  Glace  de  ancre  ou  sucre  royal.  —  Ou  appelle  gUue  de  sucre  les  parties  les  plus  Hues  du  sucre 
plié,  qafm  ftit  peaser  à  tnven  un  ttnib  en  eoie  on  tantow.  On  ooneene  ee  encre  4ene  un  Uen  eec;  on 
l'emploie  ponr  la  prépentfon  des  i^ecce  eruce,  comme  enai  pour  le  poitiilege  et  la  gkm  an  Uane  dlteof. 

am.  flncre  vnniilé.  —  ffinlMi  S  bàlene  de  vanille,  pOen-ka  aree  SM  grammes  de  snere  en  poudre; 
qua  nd  la  ranille  est  puhrérisée,  «}onteB  encoie  MO  giumneede  mcie,  passea  an  tamis  de  soie;  enftnne»4e 

dans  un  flacon. 

2621.  Sucre  à  l'orange  on  au  citron  pour  parfumer.  —  Choisissez  2  oranges  fraîches  ou  2  citrons,  frot- 
1n4flB  Fane  après  rentre  contre  les  snrtoees  d^o  morceau  de  mcre  rabotenz,  en  ajant  eoin  d'enlefer  i 
mesure,  avec  le  couteau,  les  parties  colorantes  des  zestes,  imprégnées  de  sucre;  ftites  sécher  ee  ancn  à 
l'air  quelques  minutes,  tenes-le  enfermé  dans  un  flacon. 

2622.  Granit  pour  sabler  les  gâteaux.  —  Cr-  grnnit  se  compose  avec  dn  sucre  blanc  à  gros  grains, 
des  pislacht»  coupées  eu  petits  dés,  des  amandes  coupées  couuue  les  pistaches,  mais  rougies  au  carmin 
v^jÂel.  et  enfin  btcc  de  petits  raisins  de  Gorinthe  bien  noin,  duiais  d'une  égale  grosseur.  On  mêle  cm 
différents  éléments  et  on  sable  les  gâteaux  masqués  de  marmelade  on  gltoés;  en  ca  denier  cas,  la  |^ace 
doit  encore  être  molle,  afin  que  le  granit  puisse  se  coller., 

2623.  Pistaches  pour  granir  les  gâteaux.  —  ChoLsissej;  des  pistnrh;^  fralcliesetlinilMS;  mondfli- 
les  II  l'eau  bouillauie  ;  épougez-les  bien,  puis  coupes-les  çn  petits  dés  réguliers. 

2624.  Amandes  hachées  pour  praliner  les  gâteaux.  —  Mêlez  dans  une  terrine  250  grammes  de 
sucre  avec  250  grammes  d'amaudes  mondées  et  hachées;  humectez  l'appareil  arec  un  blanc  d'oeuf  ou  des 
flsnik  entiOT,  traTsiUes4e  deux  minntn.  —  On  emploie  cet  apparaU  dans  pinsienn  cas,  mais  snrtont 
ponr  masquer  du  biscuiten  alloisBeqn'onftait  glacer  ensuite  an  ibar,apiteaToir  saupoudré l^qiportilaff^ 

du  sucn^  on  poudre. 

2625.  Amandes  en  filets  ponr  praliner  les  gâteaux.  —  Séparez  en  deux  les  amandes  mondées, 
émincez-les  et  faites-les  très-légèrement  griller  au  four,  sur  plaque,  sans  les  colorer;  mélcz-ies  avec 
moitié  de  leur  poids  de  sucre  et  du  blanc  d'œnf,  de  fiifon  à  les  enrelopper  de  sucre.  Quand  le  pralin  est 
étalé  sur  les  giteaux,  on  le  saupoudre  de  snere,  et  on  lefiritglaceràlbnrgai. 

2626.  Amandes  colorées  ponr  granir  les  gâteaWL  —  On  COlOre  ks  amandes  OU  TUt,  OH  kshumeO- 
tant  avec  du  vert-d'épinards  délayé  avec  du  sirop  froid. 

On  colore  les  amandes  en  jaune,  aToe  du  jaune  T^tal  délayé  avec  dn  sirop  flnid. 
On  colore  les  amandes  en  violet  avec  dneanninlimpIdeniàéafecdnMend'iovlre^^ 

du  sirop  froid. 
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9BI7.  Amandei  roMi  pour  granir  les  gAteauz.  —  Hachez  des  amandes  rnoodécs;  tamiscz-les  à  la 
paamire  pour  «n  retirer  les  hachures  flnes.  Étalei-les  saraoe  plaque,  et  chanfliH-les  ft  la  bouche  du  four; 

mf'Ic7-lcs  peu  à  prii  avpc  du  rnrmin  vr^i'lnl,  on  le  laissant  tnmlxT  i)rir  piiitlps.  Froltez-lcs  aussitôt 
entre  les  niaios  pour  les  colorer  d'uuc  égale  nuance  ;  clalcs-lcs  cosuilc  sur  du  papier  blanc  pour  les  faire 
sécher  à  rétnve  douce. 

2628.  Glace-royale  pour  omementation.  —  On  dépose  dans  une  terrine  vernie  200  grammes  de 
sncre  passé  au  tamis  de  soie,  hiane,  see.  sans  grumeau  ;  on  le  mêle  atee  la  valeur  d'un  blanc  d'œuf  et 

demi,  quelques  gouttes  d'acido  ritriqiie  ;  on  travaille  l'appareil  avec  une  cuiller  en  bois,  on  tournant  de 
droite  à  gauche;  au  bout  de  12  minutes  de  travail,  la  glace  prend  de  la  consistance,  en  mC-mc  temps  que 
de  la  légèreté  ;  elle  doit  se  tenir  après  la  cailler  et  ne  tomber  qu'arec  pdne.  On  additionne  alors  une  pointe 
de  bleu4ettiUe  pour  IWrer  d'une  manière  inseosible;  on  incor|K)rc  ensuite,  peu  à  peu,  quelques  cuillerées 
de  fécule  des  pommrs  de  forro  finr  <'t  Miinrhc;  on  travaille  la  fjlarp  enron-  '[iif^lriiip"?  sopondes  Rctilonicnt; 
on  couvre  la  terrine  avec  un  linge  humide.  —  Dans  certains  cas,  on  remplace  la  fécule  par  une  cuillerée 
de  ertme  de  tartre  on  une  pincée  de  gomme  adragante  pulvérisée;  mais  la  fécule  est  préférable  pour  la 
confection  dos  ornemonts  do  résistance,  et  m»'mo  pinir  li  s  bonlurcs:  cette  addition  a  pour  but  de  donner 
à  la  glace  de  la  consistance  et  de  la  légèreté  ;  elle  la  rond  plus  facile  à  sécher.  Ce  n'est  que  quand  la 
glace  est  préparfe  dans  ces  conditions  qu'on  peut  l'employer  pour  le  décor,  en  la  poussant  an  cornet.  — 
Cette  glace  peut  être  nuancée,  mais  il  faut  surtout  éviter  d'emplOTerdes  eonleun  liquides,  «n  tropgnnde 
quantité,  car  eUes  nuiraient  à  sa  souplesse  ou  A  sa  solidiié. 

2G2D  Glace-royale  pour  décors  mangeables.  —  Dépose/  dans  une  terrine  Ternie  200  grammes 
de  gldcc  de  sucre,  délayez-la  pou  A  pou  avec  2  ou  3  blancs  d'œuf;  travaillcj;  l'appareil  .'i  la  ruillor  10  à 
12  minutes,  afln  do  le  rendre  mousseux  ;  ce  degré  ne  s'obtient  que  par  le  travail  et  la  juste  proportion  des 
blancs  d'œuf;  ajoutes  du  zeste.  Gourres  la  terrine,  en  attendant  d'employer  la  glace. 

2630.  Glace-royale  à  la  vanille.  —  Déposez  dans  une  terrine  200  grammes  do  sucre  pilé  avec  un 
bltOD  de  vanille,  passé  au  tamis  de  soie  (tandmr);  ajoutes  peu  à  peu  un  blaue  d'ouf  :  travailles  vivement 
hppareU  5  minutas,  ajoutes  qudques  gouttes  d'eau,  pour  lui  donner  le  degré  voulu  de  Uquiditdi. 

9681.  Glaee-royale  an  marasquin.  —  Prenei  200  grammes  de  glace  de  sucre;  déposes-le  dans  une 

terrine  voriiif,  njoutoz  un  blanc  d'iruf  et  quelques  niilieroos  (!<•  ninrasquin  -,  1rovni!!c2  l'appareil  à  la 
cailler  quelques  minutes  pour  lui  donner  du  corps  ;  amenez-le  au  degré  voulu  de  liquidité,  en  addition- 
nant du  marasquin.  —  On  prépare  ainsi  les  glaces  an  rhum,  an  kirsch,  au  curaçao,  etc. 

2632.  Glace-royale  aux  framboises.  —  Délacez,  dans  une  terrine  vernie.  200  grammes  de  glace 
de  sucre  avec  un  blane  d'œuf  et  quelques  eoillerées'de  sue  de  framboises  passé  à  l'étamine;  travailles  Fap- 

psitil  quelques  minutes,  A  l'aide  d'une  cuiller  ou  bois;  quand  il  ost  liquide  au  point  voulu,  glacez. 

On  peut  ajouter  à  cette  glace  quelques  gouttes  de  carmin  végétal  limpide.  —  Par  le  même  procédé, 
on  prépare  de  la  glace  au  sac  de  fraises,  ainsi  qu'avec  tous  les  fruits  dont  ou  peut  en  extraire  le  suc. 

2633.  Glace-royale  aux  pistaches.  —  Pilez  150  grammos  do  pistaches  avec  un  deini-blnin:  (rtouf; 
passez-les  au  tamis;  déposez-les  dans  une  terrine  avec  200  grammes  de  sucre  lin,  ainsi  qu  un  demi-blanc 
touf  s  travailles  l'apparril  à  la  cailler,  qontei  quelques  gouttes  de  sirop  vanillé  ;  quand  il  est  an  point 
voulu,  méles-lni  uno  cuillerée  à  café  de  vert-d'épinards;  masques  ensuite  les  gftteauz. 

i6M.  Glace  de  sncrs  en  pondre,  an  sne  de  grosslllss.  —  Déposes  dans  un  poêlon  SOO  grammes 

de  sucre  en  jimidre,  di-Inyez-ie  ;ni  iHiittt  d'iiue  sauce  li'  '\  en  .Tiîiiitjdnnnnt  pou  .1  pou  du  suc  do  îTrosoilIcs; 
cbaoflèz  légèrement  l'appareil,  eu  le  tournant  avec  une  cuiller  eu  bois  ;  glacez  aussitôt.  —  Ou  peut  pré- 
parer, d'après  cette  méthode,  les  glaces  aux  liqueurs  ainsi  qulavee  de  linftision  de  café  concentré. 

2635.  Glace  de  sucre  en  poudre,  au  sno  de  framboises.  —  Déposez  dans  uu  poêlon  200  graounes  de 
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sucre  en  poudre,  (1<Mnyoz-1e  nu  point  d'une  sauro  lic'o,  on  .ndditionnant  peu  à  peu  dtt  906  d<  ftlMbOlmt 
chauliez  légèrement  l'appareil,  eu  le  tournaat  à  la  cuiller  ;  glaces  ausutôt, 

2636.  Glace  aux  liqaMVt,  i  froid.  —  Mdcz  dans  une  terrine  un  demi-verre  d'eau  et  un  demi-rerro 
de  liqueur  :  kirsch  ou  marasquin  ;  emplisse/  le  liquide  avec  de  la  glace  de  auero  jusqu'à  ce  que  l'appareil 

soit  nu  point  voulu  do  liijuidilé.  Glacez  aussitôt. 

2637.  Glaci;  an  chocolat.  —  Proportions  :  250  grammes  de  chocolat  sucré  et  vanillé,  250  grammes  de 
glace  de  sucro,  175  •grammes  d'eau.  —  DApez  le  chocolat,  déposex-le  dans  une  casserole,  arroscz-Ic  arec 
l'eau  pour  le  Iniro  (lissnmlrc  à  feu  nod^,  en  le  loomant  et  sans  faire  bouillir.  Ouaiid  l'appareil  OSt 
lisse,  mOloz-lui  la  plac<Mle  sucre,  et  remettez-le  sur  feu  pour  faire  bouillir  le  liquitlr,  mais  en  ne  donnant 
qu'un  seul  bouillon  ;  glacez  aussitôt.  —  Cet  appareil  donne  d'excellents  résultats.  —  Si  on  employait  du 
eaeaopur.  on  démit  doubler  la  dose  de  sucre.  —  Pour  pins  de  ftdlité  od  peut  employer  do  bon  dioodat 
en  pondra 

26SS.  Olaee  de  cmm  aa  sirop.  —  Faites  ramollir  i  la  boache  ds  Ibar  ISS  gnuamea  d«  eacoo  (ebo- 

colat  sniis  sucro'.  Brnyp7-lc  n\rr.  une  cuiller  et  délayez-lo  nvcr  2  drrilitros  de  sirop  rliaud,  h  30  deg^<^; 
remplissez  ensuite  le  liquide  avec  de  la  glace  de  sucre.  Jusqu'à  ce  qu'il  suit  coulant.  CliauOcz  légèrement 
la  glace  annt  de  glacer. 

2639.  Glace  sèche,  au  café.  —  Faites  une  infusion  concentrée  de  café  à  l'cau;  aTee  cette  infusiim, 
A&»j»  de  la  glace  de  sucre,  i  eoosistance  voulue.  Avant  de  glaco',  ebanffei  légèrement  la  ^aee,  sans  la 
quitter. 

2640.  Glace  h  l'orange.  —  McHfz  I<>  zeste  il'nne  orange  dans  une  petite  terrine;  ajoutes  Ic  SUC  do 
l'Oraoge  et  1  décilitre  de.  sirop  à  30  degrés;  fuites  infuser  10  minutes. 

Mettes  lis  grammes  de  glace  de  sucre  dans  une  antre  terrine;  délaycz-Ia  peu  à  peu  avee  nofa- 
sion  passée.  Nuances  la  ^ace  avec  qa<4ques  gouttes  do  carmin  végétal;  cbanHés-la  légèremmit  avaDt  de 
^ftoer. 

2641.  Glace  à  la  menthe.  —  Mettez  dans  une  terrine  125  grammes  de  glace  de  sucre;  délayes-la  avec 
du  sirop  à  30  iiegn'-s,  jusqu'à  ce  que  l'appareil  soit  coulant;  njouies  alors  quelques  gouttes  d'essence  de 

menthe;  avant  de  glacer,  chauffez  légèrement,  en  tourosnt 

2642.  Glace  à  la  crème  de  moka.  —  Mettez  dans  une  terrine  vernie  125  grammes  de  place  do  sucre; 
délayez-la  avec  une  égale  quantité  de  sirop  à  30  degrés,  et  de  la  liqueur  crème  de  moka.  Avant  do  glacer, 
duuflSBB  la  glace  sur  feu,  en  tournant. 

• 

2643.  Glace  cuite,  au  chocolat.—  .Mettez  dans  une  casserole 250 grammes  desucro  coupé  en  morceaux; 
moainei  avec  SOO  grammes  d'eau  tiède;  quand  le  suera  est  dfasons,  poses  la  casserole  sur  feu;  an  premier 

bouillon,  retiroz-la;  avec  ce  sirop,  délayez  peu  à  peu  200  grammes  do  cliocolnt,  sans  sucre, dissous  à  la 
bouche  du  four,  dans  une  petite  casserole  et  délayé  avec  quelques  cuillerées  d'eau  tiède.  Versez  le  chocolat 
dans  la  casserole  du  sucre,  pour  cuire  celui-ci  au  petit  lissé;  rctircz-le,  faites  louclter  la  glace,  eu  la  tour> 
oant  cl  en  la  frottant  contre  les  parois  de  la  casserole  avec  une  cuiller  en  bois;  an  bout  de  quelques 
minutes  la  glace  doit  faire  nappe  et  sécber  aussiiAt.  Essayes-la  avant  de  glaeer. 
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2644.  Glace  cuite,  à  la  vanille.  —  Dl-iioscz  dans  un  poôlon  250  gramnios  siirrr  rns.s(i  en  morceaux; 
moajUez  avec  son  inumc  poids  d'eau  tiède  pour  le  dissoudre;  ajoutez  un  bàtou  de  vauille  coupé  eu  deux, 
d  cuises  le  sacra  «a  petit  tiM;  ajoutes  alors  une  eaillerée  d'eau  tiède,  pour  le  déeuire  à  38  degrés;  ftites 
loucher  le  sucre,  eu  le  frotlant  contre  ios  parois  du  i)(m''Ioii,  h  l'aide  d'une  ciiOler  OD  bois,  IjB  glace  éat  aU 
poiot  voulu  quand  il  se  forme  sur  sa  surface  une  croûte  à  peine  visible. 

Si  on  veut  glacer  des  petits  gAteaux  détachés,  ou  peut  les  tremper  vivement  dans  le  liquide  et  les  laire 
égouuer  sur  une  grille.  Si  on  glace  du  biscuit  eo  plaque,  00  rerse  la  glace  sur  le  biscolt,  en  rttalaut  au»- 
aitât  avec  la  lame  du  couteau. 

2645.  Glace  cuite,  ao  café.  —  Déposes  200  gramjnes  de  sucre  dans  un  poêlon,  mouillez-le  avec  son 
même  poids  dinfbsîon  de  café;  cuises  le  sirop  au  bouli  ;  décuises-le  aussitôt  au  petit  lissi,  eu  additioooant 
encore  quelques  ruillcn  es  d'essence  de  café  très-concentrée:  quand  la  glace  est  i\  point,  retireaJa  du  feu, 
(aites-la  huditr,  en  la  frottant  contre  les  parois  du  poêlon  aTec  une  cuiller  en  bois, 

1846.  ftlaoe  culte,  an  lait  d'amandea.  —  Mettes  dans  un  poêlon  850  grammes  de  auere  cassé  en 

nM)reeaux;un  haton  de  vanille  et  250  grammes  dVaii  lm\c:  (iu;nn!  le  sucre  est  lii^sous,  cuisez-le  au  bouU; 
retlres-le  pour  le  décuire  au  petit  lissé,  eu  additionnant  quelques  cuillerées  de  lait  d'amandes;  dès  qu'il  est 
•a  point  voulu,  retirea-le  du  feu,  fàites-le  Umdur  en  le  firotlant  contre  les  parois  du  poêloo. 

2li47.  Glace  fondante,  &  la  vanille.  —  Mettez  dans  un  poélou  5Û0  grammes  de  sucre  cassé  en  mor- 
ceaux, un  bâton  de  Tanille  et  500  grammes  d'eau  tiède;  quand  le  sucre  est  dissous,  enisn-le  à  la  gbi;  h 

ce  degré,  retirez  la  vanille;  pOCtt  le  poêlon  dans  un  baquet  avec  ilc  l'eau  froide  ju.squ'a  moitié  de  sa  hau- 
teur ;  couvrez  le  sucre  avec  un  rond  de  papier  humide,  afin  qu'il  ne  fiasse  pas  croûte,  mais  en  ayant  soin 
de  ne  pas  Pister. 

Aussitôt  que  le  sucre  est  refroidi,  enlevez  le  rond  de  papier,  et  sortez  le  poêlon  de  Peau  pour  travailler 
fortement  le  sucre  avec  une  cuiller  jusqu'il  re  qu'il  soit  devenu  épais  et  rn'mpux;  posez  aussit("it  le  poO-lon 
sur  feu  pour  quelques  secondes,  atiii  de  ramollir  légèrement  le  sucre  sans  le  chauller  ù  i'uud;  il  perd  ulon 
aon  brillant  et  ne  file  plus;  è  ce  point,  travailles-le  encore  10  minutes  pour  l'amener  au  degré  de  piN»- 
made;  ({iiaud  il  est  brillant  et  iiifiiisscin.  vi-rsez  le  daos  uno  terrine,  couTTes  88  suiface  avcc  une  petite 
couche  de  sirop  léger,  alin  de  i'empèchcr  de  sécher. 

Quand  on  veut  employer  cette  glace,  on  la  cbaufè  trè»4égèreinent,  en  additionnant  quelques  parties 
de  suc  de  froU*  OU  simplement  qudques  gouttes  de  liqueur  ou  d'essence,  alln  de  l'amener  au  point  voulu 


On  prépare  aussi  cette  glace  en  versant  le  sucre  sur  un  marbre  aussitôt  qu'il  est  cuit  au  degré 
indiqué;  on  le  laisse  à  moitié  refroidir,  puis  on  le  travaille  fortement,  en  le  tirant  avec  une  ^lulc  ou 
palette  en  fer  jusqu'ft  ce  qu'il  soit  grts,  coosisULDt,  lisse,  moelleux;  on  termine  l'opération  comme  il  est  dit 

précédemment. 

2648.  Glace  fondante  aux  fraises.  —  Versez  dans  un  ]iotit  poêlon  à  0  cuilien'es  de  glace  fondante, 
préparée  d'après  la  méthode  prescrite  dans  l'article  qui  précède;  chauHez-la  sans  cxci»,  eu  la  travaillant  à 
la  cuiller  pour  la  ramollir  très-légèrement;  nélee-lul  alors,  Ibors  du  lieu,  S  cuillerées  de  suc  de  fliaiscs 
paasé;  gUces  aussitôt.  —  On  prépare  aind  la  glace  aux  framboises,  à  Pkuanas  et  aux  alMricols. 

2649.  Glace  fondante  an  chocolat  —  Faites  ramollir  à  la  bouche  du  four,  dans  une  petite  casserole, 
85t  grammes  de  chocolat  sans  sucre;  broyes-le  avec  une  cuiller,  en  additionnant  8  cuillerées  de  sirop 
vanillé;  mélefr-lul  alors  5  à  6  cuillerées  de  i^ace  fondante;  ebauHés  légèrement  l'anwreil  pour  glacer. 

9BM.  Olaee  isndante,  aux  liqueurs.  —  Guises  500  grammes  de  sucre  an  touli;  retkcnJe,  méleriui 

du  kirsch,  du  marasquin  on  de  la  liqueur  aux  noyaux  :  on  peut  remplacer  la  liqueur  par  de  l'essence  de 
café;  en  tout  cas,  il  eu  faut  une  quantité  suffisante  pour  ramener  le  sucre  ù  la  glu;  vcrsez-lc  alors  »ur  un 
marbre;  bissec-le  un  peu  refroidir  et  trovaille>4e  avec  une  spatule  jus(iu'à  ce  qu'il  soit  blanchi  et  brit- 
lant;  mctla-ie  dans  une  terrine. 


de  liquidité. 
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2851.  Glace  fondante,  au  café.  —  Atcc  k  cuillerées  de  cafù  en  poudre  cl  un  verre  d'eau  bouillante, 
piépans  aoe  ioAialon  de  café;  passes-la  et,  avec  elle,  délaies  5  ft  6  cuillerteB  de  glaee  fondaDie,  ndli 
vaniiicn;  chnurTez  h  point  et  glacez.  —  On  pent  toq]ottn mêler i  llnfùsioa  quelques  gouttes  d'esseneede 
café,  telle  qu'on  trouve  dans  le  commerce. 

S682.  Glace  an  beurre,  à  la  vanille.  —  MT-lez  dnns  une  terrine  150  grammes  do  bourre  avec 
250  grammes  de  sucre  ùn,  vanillé;  travaillez  vivement  l'appareil  8  ou  10  minutes,  aUn  de  l'obtenir  mousseux 
et  léger.  —  On  emploie  cette  glace  pour  décorer  les  gâteaux  ;  ou  peut  la  nuancer. 

2653.  Glace  fine,  au  beurre.  —  Mettez  10  jaunes  d'œuf  dans  une  terrine,  broyez-les  et  délaycz-Ies 
peu  h  peu  avec  500  grammes  de  sucre  cuit  nu  jit  tu  listè;  lies  l'appareil  sur  feu,  en  le  fouettant  et  sans 
feire  bouillir;  paaaes-le  au  tamis;  laisaes^e  à  jicu  prés  refroidir,  iiiéle»4ui  alon  du  beurre  fin,  par  petib 
morccau.x  à  la  foia,  sans  cesser  de  travailler,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  de  eoasbiance  voulue,  mousseux  et  bien 
lisse.  Parfumes  aux  sesles,  à  la  vanille  ou  au  kirscb. 

3654  —  fliaea  av  boom,  i  la  crème  ds  plstadios.  —  Avee  6  jaunes  d'ouf,  200  grammes  de  sucre, 

4  décilitres  de  lait,  une  cuillerée  de  fécule  cl  préparez  une  crème. 

Mondez  3U0  gniniincii  de  pistaches  bien  fraîches;  pilez-les,  luC-lez-leur  quelques  cuillerées  d'eau  de 
flmir  d'oranger,  et  ensuite  la  erfemepr^rée;  passes  ft  l'étnmine.  Mettes  l'appareil  dans  une  terrine; 

travaillez-le  avec  une  cuiller  jusiju'à  ce  qu'il  soit  à  peu  prîïs  refroidi  -,  nalcz-lui  alors,  iieti  ii  peu,  150  à 
200  grammes  do  beurre  Un  divisés  en  petites  parties.  Finissez  eu  incorporant  un  peu  de  vcrt-d'cpinanls. 

96B6.  Olaeeav  beurre,  à  l'orgeat.  —  Broyés  8  Jaunes  d'oeuf  dans  une  terrine;  délares  avee  S  déci- 
litres de  sirop  à  28  degrés  et  1  décilitic  de  lail  iraniaiides;  ])assez  au  tamis  dans  une  casserole,  ajoutez  un 
demi-bâton  de  vanille.  Tournez  la  crème  jusqu'au  moment  où  elle  va  bouillir ,  retirez-la  et  tourncz-la 
jusqu'à  ce  qu'elle  soit  à  peu  prés  refroidie.  Enlevés  la  vanille  et  m£les-lui  peu  ù  peu  250  grammes  de 
benne  fin,  divisé  en  petites  parties. 

26S6,  Glace  fine,  au  benrre,  pour  moka.  —  Mettes  dans  un  poêlon  on  une  petite  bassine  12  jaunes 
d'ceuf  et  250  grammes  de  sucre  en  poudre.  Broyés  et  délayez  avec  4  décilitres  d'Infusion  de  café  n  l'eau. 
Fouettez  rapi)areii  sur  feu  doux,  en  faisant  monsscri  liesse  sans  liaire  bouillir.  Fouetiet-le  bots  du  feu 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  refroidi. 

Éponges  bien  SOO  grammes  de  beurra  fin;  mette»4e  dans  une  terrine,  manies4e  «vee  une  collier 

j^i'îqa';!  ce  (ju'il  soit  ramolli  ou  cn-mcux  ;  m/^lez-Iiii  alors  quelques  pnuttes  d'essenrc  de  café  et  incOrpOCCB- 
lui  peju  à  peu  l'appareil  mousseux.  —  Cette  glace  convient  pour  être  employée  en  hiver. 

9167. 4naee  an  benrre  et  an  lait,  pour  moka.  —  Droyez  dans  une  casserole  8  jaunes  d'œuf  et 
250  grammes  de  sucre:  ajoutez  une  cuillerée  de  f(  <  nie  de  riz,  et  délayez  avec  3  dt^ititres  d'infusion  de  c.ifo 
à  Peau,  puis  avec  2  décilitres  de  lait.  liroycz  et  tournez  sur  fei|,  sans  faire  bouillir.  Quand  clic  est  lice, 
'paases-la  eocon  dans  une  terrine,  et  lateetla  ft  peu  prte  refroidir,  en  remuant  Inooipores4nl  aides» 
peu  ft  peu,  2S0  ft  900  grammes  de  beurre  fin,  divisé  en  petites  parties. 

2658.  Glace  à  Condé.  —  Mettez  dans  une  terrine  250  grammes  de  sucre  Un,  200  grammes  d'amandes 
mondées  et  bâchées,  un  peu  de  sucre  d'orange  ou  sncre  vanillé.  Délayes  peu  ft  peu  l'appareil  avec  des 
blancs  d'œuf  jusqu'au  point  de  liquidité  voulue  :  il  ne  doit  être  ni  trop  mou  oi  trop  épais. 

2659.  Crème  à  fanchonnette.  —  Mettes  dans  une  terrine,  100  grammes  de  farine  et  100  grammes  de 
sucre  eu  poudre;  délayez  avec  12  jaunes  d'osuf  et  un  demi-litre  de  bon  lait.  Passes  au  tamis  dans  une 
casserole;  ajoul<>z  un  grain  de  sel  oi  un  demi-bâton  de  vanille.  Liez  l'appareil  sur  fcu,  sans  fiûre  bouillir 
ni  même  trop  clianITer;  retirez-le  du  feu  et  tournez-le  jusqu'à  ce  qu'il  soit  refroidi. 
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2680.  Crème  d'amandes,  pour  gâteaux  fourrés.  —  Mettez  dans  un  mortier  200  gammes  d'amandes 
mondées  t  plla-les  arec  SOO  grammes  de  snere  en  poadre  ;  ^foutes  SOO  gnmmea  de  bearr»,  et  retires  da 

mortier. 

Arec  un  litre  de  lait,  200  grammes  de  farine,  k  œufs  entiers  et  6  jaaneet  prépares  uae  crème  p&li»- 
riète.  Qaand  cito  est  nfroidie!,  méles-liii  pea  k  peu  l'appareO  anx  mnandea. 

2661.  Crèmo  d'amandes,  aux  œufs.  —  Pilr/  25^  grammes  d'aninndfs  mondte,  en  ajoutant  ini  peu 
do  blanc  d'oeuf;  ajoutes  ensuite,  peu  à  peu,  250  grammes  de  sucre  en  poudre.  Mettes  l'appareil  dans  <it>c 
terrioe.  tisTalHea-la  at«e  ima  «ailler,  et  nélea-lui  SS4  giammea  da  bearra  pea  ft  peu,  an  ména  temps  que 
S  à  4  (Boft  :  «teodei  alors  f  appareil  arec  un  demi-déeilitre  da  «rima  cma. 

2662.  Crème  pâtissière,  à  l'orange.  —  Mnltr?;  dans  iino  rassorol*'  !^  rrufs  rnfiors  rt  ."î  jaunes,  • 
iiOO  grammes  de  fariuc,  un  grain  de  sel,  50  grammes  de  sucre  :  broyez  cl  délayez  avec  1  litre  de  bon  lait; 

ajoatci  M  grammes  de  beurre  :  lies  l'apparril  sur  feu,  en  te  traTaitlant  ;  quand  II  est  Ué,  fliites-le  réduire 
quelqiirs  iiiiiiiitcs.  sans  lo  qiiittnr:  relircz-lo  enfin  (hi  feu  ;  ajontci'  T  à  h  jaunes  (rn>uf,  puis  150  {iramines 
de  beurre  cuit  k  la  noisette,  ainsi  que  2  cuillerées  de  sucre  à  l'oraugc  ;  versez  l'appareil  dans  une  terrine 
oaaar  une  plaques  bumeetes-en  b surbea  au  pinoeaa  avee  du  beurre  fondu;  laissez-le  reTnùdir.  *- 
Cet  appareU  convient  pour  lea  baignai»  da  «rème.  . 

2663.  Crème  pâtissière,  à  la  vanille.  —  Mettez  dans  une  terrine  250  grammes  de  farine  at 
1S5  grammes  de  beurre,  un  grain  de  sel  ;  délares  avec  5  eeaft  entiers,  6  pannes  et  1  litre  de  lait  flroid.  Passes 

au  tamis  dans  une  casserole;  ajoutez  100  i^mmmes  de  bciirro  et  vanille.  Ue/.  l'appareil  sur  feu,'  sans  la 
quitter*  Betirei-le,  et,  5  minutes  après,  m61cs-lui  100  grammes  de  beurre;  retires  la  vanille. 

2664.  Crème  de  Fitbiviers.  —  Pilez  250  grammes  d'amandes  mondées;  ajoutes  250  grammes  de  sucre 
en  poudre,  nnillé»  at  k  œob  entiers  t  quand  le  mélange  est  opéré,  ajoutes  250  grammes  de  beurre  fln, 
qnalqoeB  ouQlartes  de  crème  cme>  un  gnin  de  sel.  fieiiret  la  pAte  du  mortier  pour  l'employer. 

8665.  Crème  frangipane  i  la  vanille.  —  Hélez  dans  une  casserole  7  jannes  et  1  œuf  entier,  ajoutez 
200  grammes  da  ftrine  et  450  grammes  de  sucre;  délayes  Pappareil  avec  7. décilitre^  de  lait,  ajoutes 

100  grammes  de  bourre,  un  denii-baton  de  vanille,  un  grain  de  sel  ;  lie/,  l'appareil  sur  feu,  en  le  tournant 
ft  la  cuiller;  retlrei-le  aussitôt,  et  flnisses-le  en  incorporant  150  grammes  de  beurre  cuit  à  la  noisette. 

2666.  Crème  frangipane,  à  la  moelle.  —  Faites  dégorger  100  grammes  de  moelle  de  hœuf;  liachcz-la. 
lUtea4a  ibndre  an  bain-marie  «t  paases-Ia. 

Mettez  dans  une  terrine  200  grammes  de  farine,  100  grammes  do  sucre,  h  œufs  entiers.  6  jaunes,  un 
grain  de  sel  ;  travaillez  avec  une  cuiller,  délayez  avec  6  décilitres  de  lait,  et  passez  au  tamis  dans  une 
eaaserde;  ajoutes  un  petit  morceau  de  beurra,  et  cuises  sans  bin  de  grumeaux.  Quand  la  «rèma  est 
liée,  rc(hiisc/-ia  qiioiqiirs  secondes,  sans  la  quitter;  retire»-la,  mélo-lul  quelques  çuillerOea  d'amandes 
hachées,  et  ensuite  la  moelle  fondue,  mais  peu  â  peu. 

9007.  Crème  frangipane,  ans  anandea.  —  Prépares  une  crème  avec  250  grammes  de  farine. 

178  grammes  de  sucre  en  poudre,  75  grammes  de  beurre,  2  œufs  enliers  et  G  jaunes,  8  dorilitres  de  lait, 
seste  ou  vanille,  un  grain  de  sel  ;  cuisez  et  passez  au  tamis.  Pilez  500  grammes  d'amandes  moudéc»  avec 
500  grammes  de  ancra  en  poudre  ;  mettez  Fappareil  dans  une  terrine,  mètes-lai  la  frangipane  peu  à  peu, 
puis  SOO  grammes  de  beoire  enit  à  la  noisetle,  et  oisnita  quelques  euillaréas  de  rbam. 

S689.  .Crème  frangipane,  au  chocolat.— Prépares  un  appareil  de  frangipane  d'après  les  prescriptions 
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données  à  l'article  2665  ;  quand  il  est  lî^.'ni/*lo7-cn  une  potito  pnrtic  nvoc  150  f;rammos  de  bon  chocolat 
diflSOOS  à  la  bouche  do  four,  broyé  et  i>asséau  tamis;  mélea^lc  à  la  fraugipaue,  ainsi  que  l&O  grammes 
dtbflnne  enit  à  la  MMe. 

2689.  Crime  viennoise  au  marasquin.  —  Df'-pnsfT:  10  jaunes  d'a>iif  dans  «ne  casserole,  ajontp? 
200  granuaes  de  sucre,  uu  grain  de  sel,  150  grammes  de  beurre;  travaillez  quelques  minutes  l'appareil 
à  la  cniHer,  ^Joutes  h  eaillerées  d'eau  froide,  liev-le  mir  feu  modéré»  en  tonmant;  aiudUtt  à  poiot,  reiiica- 
leda  feu  pour  le  finir,  on  lui  inrorporant  quoiquos  cuillcré«s  de  bon  niaraBqnin.Venea4e daos  nne  ter- 
rine. —  On  peut  préparer  cette  cr^e  &  l'orange  ou  à  la  vamUe. 

2890.  Crtna  à  moka.  —  On  «mpkde  cette  aèa»  pour  fourrer  lei  édain  an  eaft  ;  elle  ae  eompow 
simplement  d'une  eième  frangipane  finie  avee  de  Teasence  de  cafift. 

2671.  Crème  &  ohov.  —  Mettes  dans  une  casserole  2  jaunes  d'œuf,  une  cuillerée  de  Tarinc  ou  fécule 
derit,  S  cttUleiées  de  snere  en  pondre  nnillé,  nn  petit  moreeaa  de  beurre,  nn  grain  de  «el»  délafei  aiee 
2  dteiUtces  de  laits  Un  nir  feu.  Quand  la  erème  est  ftwide,  mâlee-lol  la  taleur  d'an  verre  de  crfeme 

fonettée. 

2ff2.  Crème  ft  Satei-Hraeiré.— Mettes  dans  nne  terrine  166  giammesdesnere,  66  grammes  de  lirine  de 

gmaoctCO  prnminrs  ^îr  farine;  do  riz  ou  f<^cu!e:di''Iayoz  rxpc  12  jniinc"'  d'œtif  rl  Ti  ;t7  (liVilitrrf;  de  lait;  passeï 
an  tamis  dans  une  casserole,  ajoutez  un  grain  de  sel,  zeste  ou  vanille;  cuises  en  tournant.  Au  premier 
bOBltten,  mextt  aor  k  cOté,  et  iaeorporei-lni  8  à  10  blancs  fouettés,  mêlés  avec  406  grammee  do  suere. 

2673.  Infusion  pour  baba.  —  Priiportions  •  1  litre  de  sirnp  h  28  dofn'ôs,  1  décilitre  et  demi  do  rhum. 
1  demi-décilitre  de  marasquin,  zestes  d'orange  et  de  citron;  faites  bouillir  le  sirop;  retircz-lc  et  mêlez- 
loi  Iw  zestes  et  Hqaears;  siropes  anssitAt 

2674.  Infusion  pour  taiano.— Proportions  :  1  litre  de  sirop  vanillé,  à  30  degrés,  1  décilitre  de  rhum, 
1  décilitre  de  cognac,  1  décilitre  de  kirsch  et  1  décilitre  do  lait  d'amandes,  concentré.  —  Faites  bouillir  le 
sirop.  retires4e,  mèlce-lai  les  liqaeuB  et  le  lait  d'amandes;  airopei  aussitôt. 


DÉTREMPES  ET  APPAREILS 


2675.  Ftte  i  dxeaser.  —  Ptoforthns  :  560  grammes  farine,  375  grammes  beurre,  h  déellities  d'ean*. 

no  tas  de  sol. 

Tamisez  la  farine  sur  le  tour,  rassemblez-la  en  tas.  étalez-la  en  forme  de  couronne,  en  faisant  un  vide 
sur  le  milieu  avec  la  main  :  «l'est  ce  qu'on  appelle  foire  la  fimuOne;  an  centre  de  la  forine,  déposât  le 
benne,  manié  en  hiver,  rafltarmi  sur  glace  en  été,  mais,  dans  les  deux  cas,  divisé  en  petites  partice;  ^jou- 

1. 1«  ^natHé  Am  atainin  &  la  démmpa  est  toujovn  diflkilo  à  préciwr,  car  ailo  on  mi«bl«  Mira  ^aê  la  IMm  cat  plu*  n 
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tôt  lewUIflaaabet  Tmo;  ineorpora  peu  à  peu  le  beome,  la  brine  et  lellqidde;  quand  la  fiiriiie  eat  A 

peu  pnVs  absorbée,  que  la  pftto  ooininpncc  à  prendre  du  mrps,  travailloz-la  vifeOMOt,  diMaclipz-cn  lea 
parties  collées  sur  le  tour,  et  fraiscz-lu  deux  fois  en  été,  trois  fois  en  hiver.  DétaolMi-la  aussitôt  du  tour 
poor  FaiMmbler  «t  la  mouler  de  forme  ronde  et  U9ae:e(raTr6set]aia8a  reposer  une  heure. 

Pour  les  (hMrenipcs.  dans  losqiu'iifs  lo  beurre  entre  en  grande  quantité,  il  coDTient  loi^oun  diopérer 
Tifement,  afin  d'éviter  la  décoiupositioa  de  la  pftte. 

2676.  Pâte  à  dresser,  pour  pftté-chand.  —  FnporHaiu:  500  grammes  finlne^  175  grammes  beurre, 

une  piiiréo  do  so),  ,',  à  ."j  décilitres  eau  froide. 

Faites  la  loiilaïuc.  mettez  sur  le  ceutre,  eau.  beurre  et  sd.  Formez  la  plte^  Ikniaet-la  trois  fois.  Lais- 
aei^a  reposer. 

2677.  PAte  A  dreaaer,  ordinaire.  —  Proportions  :  500  grammes  fariae,  250  gr.  beurre,  4  à  5  déci- 
litrea  eau,  50  grunnca  ad.  —  Même  opération  qne  la  précédente. 

2678.  PAte  A  dresser,  molle.  —  Proportions  :  500  grammes  farine,  350  beurre,  1  tas  de  sel.  Faites  la 
détrempe,  elfraiseK  trois  fois  la  pAle. 

2679.  PAte  A  dresser,  pour  timbale.  —  Proportions:  500  grammes  farine,  200  grammes  beoire, 
i  Jannee  d'œuf,  une  pincée  de  sd,  2  A  S  décilitres  d'eau  tnM«. 

ndtes  la  détrempe,  rn  procédant  comme  il  est  dit  pour  la  pflic  A  dresser  (art.  2675).—  Cette  pâte  est 
destinée  aux  timbales  pour  entrée  chaude.  —  Si  elle  devait  serrir  pour  foncer  les  timbales  d'entremels, 
il  faudrait  lui  mêler,  en  la  détrempant,  i&k  cuillerées  de  sucre  en  poudre. 

2680.  P&te  à  dresser,  à  l'oan  chaude,  pour  pAté- froid.  — Dans  lo  midi  de  la  France, on  M  prtpan  la 
pAte  pour  les  pâtés  que  d  après  celte  méthode:  cette  pAte,  cuite,  est  excellente  à  manger. 

.  PinporHmu  :  500  grammes  liirine.  350  grammes  beurre,  S  décilitres  d'eau.  80  grammes  sd,  S  fannes. 

Tamisez  la  farine  sur  la  table  et  failes  la  fontaine.  Fsites  fondre  le  beurre  dans  l'eau,,  et  smimcz-le 
dans  le  centre  de  la  fontaine.  Faites  la  détrempe,  en  «gonâmt  l'ean  nécessaire.  Termines  comme  la  pâte  A 
fmeer.  Laissa  reposer. 

SOM.  PAte  à  dresser  à  l'alsacienne.  —  Proportions  ;  500  grammes  farine.  150  grammes  beurre,  3  A 
A  dédtitrss  d'eau,  ad. 

Tami-^or  !a  farine  sur  le  tour  et  faites  la  fontninp;  au  centre  de  eello-ei,  déposez  le  sel,  le  beurre,  l'eau  -, 
maniez  le  beurre  arec  la  farine,  incorporez  ccllc-ci  peu  A  peu,  de  façon  à  obtenir  une  pAte  lisse  et  ferme; 
ftalMB^  trois  fois,  monles-la,  envdoppev-la  dans  un  ili^e,  laisses-ta  reposer  quelques  heures  avant  de 
Pempii^.  —  Cette  pAte  convient  pour  les  pAtés  montés  A  la  main  et  pour  les  pAlés  fifon  de  StFsaboiuB. 

2682.  PAte  A  dreaaer,  enite,  A  l'anglaise.— Aioporfton*  ;  500  grammes  farine,  150  grammes  beurre, 
S  décilitres  d'eau,  nn  tas*  de  «el. 

Versez  l'eau  dans  une  casserole,  ajoutez  le  beurre,  failes  partir  le  liquide  en  ébnllition;  retirez-le 
hors  du  feu  pour  incorporer,  à  l'aide  de  la  cuiller,  toute  la  farine  qu'il  peut  absorber,  en  opéraut  comme 
pour  la  pAte  A  chou,  mais  hi  pAte  doit  être  nn  peu  plus  Henné;  desséches-la  quelques  minutes,  et  verses- 
la  sur  le  tour  fariné,  pour  la  travailler  !i  la  main,  en  Ini  faisant  absorber  peu  ft  peu  250  grammes  de 
fitrine;  laissez-la  alors  reposer  quelques  minutes,  puis  tourcz-la  comme  du  feuilletage,  A  7  tours:  ce  travail 
csdnt  les  bulles  d'air  que  la  pftto  pourrait  contenir  et  la  rend  trfe»4lsse.  —  Avec  cette  pAte  on  peut 
monter  des  croûtes  A  pAté,  non  mangeables;  on  peut  aussi  exécuter  de  jolies  bordures  et  de  petites crooft- 
tades.  —  On  ne  cuit  pas  celte  pAte,  on  la  lUt  sécher  A  l'air,  aprte  l'avoir  dorée. 

9683.  FAtn  A  ioaoor  evdinaire.  —J¥oporribRt:  500  grammes  Aline.  250  grammes  hevrre^  S  déeUttns 

!■  Ih  tH  As  ni.  Aqoinitt  M  aaiMBa  dtea  cninap  à  etll  (tO  snnnM^ 
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(Para  froidê,  vm  ftlMée  d«  tel.  ~  Tuniav  la  Ihriiie  sur  1«  tour,  fUtaB  la  footaine;  plaeei  au  e«n1re  d« 

celle-ci  le  sel,  l'eau,  le  bonrre,  ce  dernier  en  potiti^s  pnrtips  h  !a  fois;  n^semlilpz  c«^s  élémcnl;  en  mnssfî 
compacte,  détachez  la  pftte  du  tour,  fraises-la  deux  fois;  moulcz-la  casuile  pour  la  faire  reposer  une  heure 
dam  an  lioge  Ikriné. 

2684.  Pftto  à  foncer,  ponr  entremêla.  —  Proportions  :  500  grammes  farine,  300  grammes  beurre, 
m8nmiiicanei«,piiicted0Hl.  Soaft,  SdéelUtKSMa.  — Plidtea  k  fontaine  :  quand  ItpAte  «A  Um, 
flniaa-la  nne  IMi. 

ans.  PIta  à  fbnew.  int.  —  PtûparHm  :  5M  grammea  de  brine,  SM  grammea  de  benne,  S  Jranaa 
d^OBttfi  9  décilitres  (IVmii  froide,  un  ptrain  de  sel. 

Tamisez  la  farine  sur  le  tour,  faites  la  fontaine,  déposes  dans  le  centre  le  sel,  l'eau,  les  œufs,  le  beurre; 
incorporel  peo  à  pea  la  fluine;  aaeembles  la  pâte  pour  la  firaber  deux  fbis,  la  mouler  et  la  lainer  n^ooar 
une  heure. 

30M.  PMe  briiée.  —  Fnportiuu:  500  gmmmee  ftrine.  S50  grammea  lienn«,S  ddeintna  d^  ftotde, 

30  grammes  sel. 

Faites  la  fontaine,  placez  le  beurre,  le  sel  et  l'eau  dans  le  ccutrc;  incorporez  peu  à  peu  la  farine  arec 
le  benne  et  l'eau;  quand  la  pâle  est  Um^  aaaemUei-lni  nonlefr^a  aana  la  flraiaer;  donne^tai  2  touiv,  en 
opénnt  comme  pour  la  pftle  fèulUetée. 

3687.  PAte  brisée,  pour  timbale.'— /Voporfior»;  500  grammes  farine,  375  grammea  beurre,  S  jannea 
d'mnf,  8  déciUlrea  ean  fkxnde,  une  pincée  de  sel. 

Fiormei  la  pâte  llaae,  aana  la  fkaîser;  moulesFla;  lal8ae»-la  reposer  amnt  de  l'emplofer. 

S88t.  nte  i  écliaudé.  —  Fnportbm:  50D  grammea  fluine.  ISO  grammea  beurre,  8  à  0  ooft,  un  las 

de  sel,  une  pincée  de  potasse  pulvérisi'o,  ou  une  pincée  d'amoninque. 

Faites  la  détrempe  sur  la  table,  en  opérant  comme  pour  la  brioche,  mais  en  tenant  la  pate  plus  ferme. 
Hettea-la  dana  une  terrine,  eourrea  et  fiiites  repoeer  à  5  heures  dans  un  lieu  frais.  Abai88eK4a  ensuite  sur 
la  table,  en  bande  de  3  centimètres  de  largeur,  puis  coupez  ces  bandes  en  morceaux  de  .'i  à  5  cen- 
timètres de  longueur;  arrondissez  légèrement  les  morceenx  et  poses-les  debout  sur  une  grille  en  fer-blanc 
percée  de  petits  trous  et  beurrée.  Faites  bouillir  une  casserole  d'eau,  retirez-la  sur  le  célé,  et  plongez  la 
grille  dans  l'eau;  teoes-la  ainsi  jusqul  ce  qae  les  morceau  de  pftte  montent;  enteves-lea  à  l'éennoire  et 
mettez-les  dans  un  grand  vase  d'eau  froide:  faites-les  dégorger  4  à  5  heures.  Égouttez-Ies  ensuite  et  hlsscs 
les  bien  ressuyer  à  jfair;  rangez-les  alors  à  distance,  sur  des  plaques,  et  cuisez-les  à  four  chaud. 

2689.  Pâte  à  iourte.  —  Proportions:  500  grammos  Atrioe,  185  grammes  beurre,  on  tu  de  ad;  ftUes  la 
détrempe  avec  de  l'eau;  Draiaea  trois  fois. 

2690.  Pâte  à  nouille.  Tamisez  sur  te  tnur,  ."jDO  prammes  de  farine;  faites  la  fontaine:  déposez  sur  le 
centre  une  piucée  de  sel,  6  à  7  œufs  entiers.  Incorporez  peu  à  peu  la  farine,  afin  d'obtenir  une  p&te  liste, 

,  pea  trop  Arme.  NonlesJa;  eovmnJa  vm  nn  linge  on  u  moule  à  timbale;  laisse»^  rapoiar  «n  quart 
dlMure. 
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9NI.  Fit*  à  nonUlB.  inerte.— AwporMoM.*  500  grumBCB  finiii«,M  gr.  beurre,  109  gr.  ancre  fin,  qd 

Rrnin  de  s<  l,  'j  ;i  5  janni-;.  un  œuf  entier.  —  Celle  pAte  convient  pour  le  décor  des  pAlés  et  dos  grosses  tim- 
bales foucéi»  dans  des  moules  unis;  ou  applique  d'abord  le  décor,  puis  on  fonce  avec  la  pâte  à  foncer.  £b 
cuiaaat,  cette  pète  prend  une  nuance  pins  accentuée  que  celle  afec  laquelle  on  a  foncé  le  moule. 

2692.  P&te  à  raviole.  Tamisez  sur  le  tour  ôUO  grammes  de  farine;  faites  la  fontaine;  au  centre  do 
celle-d  places  une  pincée  de  sel,  6  jaunes,  ou  5  œuA  entierB,2  euilierées  d'eau  tiède.  Incorpores  la  Arino 
peu  à  peu,  alln  â'<d)tenir  tme  pàle  lisse:  tFavailles-la  Men;  moules-la,  lUtes-la  rqHner  10  minutes,  à 

couvert. 

2693.  Ptta  anglaise,  blanolM.  —  Pnportiim:  500  gramnes  brlae,  125  grammes  sucre  en  poudra, 

2  décilitres  enu  froide  ou  lait. 

Formez  la  p&te,  bien  lisse,  enferme»-la  sous  une  terrine,  faiies-la  reposer  uue  heure.  —  On  cmploio 
cette  pâte  pour  les  bordures  de  plat  ou  ponr  décorer. 

2694.  Pftte  à  flan.  — Proportions  :  500  grammes  furiue,  350  grammes  beurre,  2  cuillerées  sucre, 
2  Jaunes  d'ceuf,  1  décilitre  «au  flvide.  un  tas  do  sel. 

Tamisez  la  farine  sur  le  lour,  faites  la  fontaine:  déposez  au  centre  le  beurre,  le  sucre,  renu,  les  jaunes, 
le  sel;  incorporez  la  (iarine,  peu  à  peu,  rassemblez  la  pâle  pour  la  fraiser  deux  fois,  la  mouler,  la  fairo 
iqioser  un  quart  d'heure. 

2685.  P&te  feuilletée,  au  beurre.— /'ro^ortions  :  500  grammes  belle  farine  500  grammes  beurre,  3  à 
(  décilitres  d'eau  fkt>lde,  une  pincée  de  sel. 

Tamisez  la  farine  sur  le  lour  pour  former  la  /bMabw;' déposez  dans  le  centre  le  sel,  l'eau,  un  petit 
morceau  de  beurre;  maniez  avec  la  main  le  beurre  et  l'eau,  incorporez  la  farine  peu  à  peu.  en  la  rame- 
nant vers  le  centre,  alln  que  Peau  ne  afécbappe  pas  par  les  côtés.  Quand  l'eau  se  trouve  à  peu  près  absor- 
bée, incorporez  la  farinn  «vsc  le  restant  pour  former  une  p&te  molle,  élastique,  pouvant  (Mrc  roulée  sur 
le  tour  sans  s'y  attacher  :  quand  elle  c^t  moulée,  il  ne  doit  rester  sur  le  tour  auclue  parcelle  de  farine  ni 
de  pâle,  c'est  le  signe  le  plus  évident  de  la  parfaite  cuniectiou  de  la  détrempe. 

n  est  absolument  impossible  de  préciser  la  quantité  «incle  dteu  que  telle  qoanfité  de  brineabeop- 
bera,  parce  que  toutes  les  farines  n'ont  pas  les  mêmes  qualités;  c'est  donc  là  tine  afTaire  d'appréciation 
que  la  pratique  enseigne,  car  on  ne  mesure  jamais  l'eau  :  quand  on  n'est  pas  sûr  de  soi,  il  faut  délayer  la 
flirine,  en  la  moulUant  peu  &  peu  avec  Peau,  mais  en  obserfant  de  ne  pas  corder  la  pttcslabses-la  reposer. 

Dans  l'intervalle,  maniez  le  beurre  dans  un  lini.;e  pour  le  lisser,  eu  éponfîcant  toute  son  liiiini(lit('  et 
lui  donnant  une  forme  carrée,  de  l'épaisseur  de  3  centimètres;  enveloppez-le  avec  un  linge,  tenez-le  au  frais: 
en  été,  il  convient  de  le  flaire  frapper  sur  glace  des  deux  cOtés,  ponr  le  manier  ensuite  dnns  un  Hnge,  car 
au  moment  de  l'emploi,  il  doit  se  trouver  au  même  degré  de  consistance  que  la  pâte. 

Au  bout  d'un  quart  d'heure  de  repos,  prenez  la  prttc,  sur  le  tour  fariné,  abaissez  t  m  la  battant 
avec  la  main,  de  l'épaisseur  de  1  ceulimùlre  puur  lui  donner  la  fonuc  carrée;  posez  alors  le  beurre  sur 
cette  abaisse,  et  plies  les  bords  de  eelto^  sur  le  beurre  ponr  les  iklre  joindre  sur  le  centre,  de  façon  & 
l'envelopper  complètement;  sjiupoudrez  la  surface  de  la  pMe  avec  de  la  farine,  et  abaisscs-la,  en  la  pous- 
sant devant  soi  jusqu'à  ce  qu'elle  se  trouve  trois  fois  plus  longue  que  large.  Pour  obtenir  ce  résultat,  le  rou- 
leau doit  glisser  sorbi  p&te,  en  la  poussant  en  avant,  aussi  lisse  que  posrible,  mais  surtout  en  maint^ant 
les  bords  de  l'abaisse  bien  droits;  il  faut  bien  observer  pendant  l'opération,  que  le  beurre  ne  .se  sépare  jiar 
delà  pâle;  c'est  là  un  inconvénient  qu'il  faut  éviter  sous  peine  de  manquer  la  détrempe.  — Quand  la  pâte 
n'a  plus  que  l'épaisseur  de  7  à  8  millimètres,  ploycz-la  en  trois,  sur  sa  longueur,  en  commençant  par  le 
bout  le  plus  rapproché;  ramenez-le  juste  aux  dcu.x  tiers  de  la  longueur  de  l'abaisse;  puis  ramenés  Fulré* 
mité  opposée  de  la  pAiesur  la  partie  pio\é<',  afin  de  la  couvrir  exactement:  &  ce  point,  elle  doit  Ibmiariia 
carre  légèrement  allongé,  c'est  ce  qui  cuusiiiue  un  tour. 

1.  La  plus  )i' u  1.11  iiicuw  firt—  iififn  palm  ta phyer  tm  lOlwwle,  «fwt  la  Mat  4»  liiairi».— Instww»  ftatSwiiann 
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Assurez  la  pftte  avec  ua  coup  de  rouleau,  faites-lui  Taire  uu  demi-tour  à  droite,  afin  de  l'abaisser  dans 
le  aent  eoniraire  qa'elle  a  été  ployée,  mate  loiiloun  «a  proeédant  d'après  la  méma  méttiode;  pUetla  da 

noUTcaii  (  Il  trois  r>t  liiissoz-la  rr[)()S('r  10  'i  12  iniiiiitcs  :  elle  a  alors  2  tmirs. 

Saupoudrc2  cusuite  la  labic  avec  de  la  fariuc,  (ioiuicz  de  nouveau  2  toun  à  la  pftte,  ea  procédant 
«netement  comme  il  Tient  d'être  dit;  laines  encore  reposer  la  ])âte  :  it  nJoutas  après,  doonea  les  deux 
derniers  tours,  toujours  d'a])rès  la  même  méthode.  Le  feuilletante  se  trouve  alors  à  C  tours. 

Dans  quelques  cas,  on  ne  donne  qja»  5  toun  et  demi.  —  Quand  on  veut  dimiouer  la  force  da  feoiOe- 
tage,  00  liû  donne  2  de  plus. 

In  été,  le  tnmll  du  feuilletage  exige  des  soins  partkaliei*,  car  MnliaeDce  de  la  chaleur  peut  nntra  i 
ropératioD;  pour  éviter  cet  inconvénient,  il  faut  avoir  recours /i  remjiloi  de  la  glace;  mais  en  ce  cas  m(me, 
il  couvicut  d'user  de  certaines  précautions,  c'est-à-dire  qu'il  faut  éviter  le  contact  direct  de  la  glace  arec 
la  pète,  en  posant  eetle^i  aarun  Uog»  ptoyé  et  dépoaé  aor  un  tanla  oa  w  p]afnMi;on  poie  alon  cdatd 
sur  la  uiar^e,  oii.  re  qui  est  préférable,  duos UB  tt^ve É  grilles.  En  toiil CM,  Il couvient  (Popérer dans UU 
lieu  auâi>i  froid  que  possible. 

On  préparc  égaiemait  du  feulUetage  avee  delà  grdan  de  rognon  de  bcanf,  juchée,  dégorgée,  pilée, 
paasfte  au  tamis;  les  proiwriioos  sont  les  mêmes  que  pour  le  feoilleiage  anbeum,  al  on  procède*  sa  con- 
iéction  exactement  d'après  la  mime  métliode. 

2696.  Pâte  feuillette,  n  saindoux.  —  Le  feuilletage  au  saindoux  serait  une  dévtalon  aussi  bien  que 

le  feuilletage  k  i'iiuilcsi  on  espérait' l'obtenir  avec  du  saindoux  ordinaire  :  nous  ne  voudrions  pas  le 
conseiller;  mais  si  on  a  à  sa  disposition  du  saiudoux  supérieur,  blanc,  ferme,  étoffé,  élastique,  tel  qu'on 
le  trouve  en  Bq^gne  et  en  Andalonaie*eo  purtiGalier,  l'opération  détient  iuile  cl  ne  âoU  inapiier  anemi 
doute. 

On  prépare  ce  feuilletage  dans  les  mêmea  proportions  et  d'après  le  même  procédé  que  le  feuilletage 
Mt  beurra.—  Le  feuilletage  A  la  graisse  et  ceini  au  aaindou  penmt,  dans  ceittdi»  cas,  rendre  de  grand» 
serrices. 

2697.  PAte  fanUletée.  commune.  —  Praporffent  :  500  gramncs  fitrloe,  351  grammes  bennre^  sel,  3 1 

{(décilitres  d'eau.— Faites  la  détrempe.  Ouatu)  la  pflte  est  reposée^  Iwnfrerin  et  iiwirrea4a,  en  Inl  donnant 

5  ù  6  tours,  selon  l'emploi  auquel  elle  est  destinée. 

2698.  Pâte  demi-feuilletage.  —  Les  ropniires  de  feuilietaf^e,  assemblées,  abaii^^ées.  conslitnent  un  ex- 
cellent demi-feuilletage;  mais  si  Ton  doit  faire  la  détrempe,  on  opère  à  l'égal  du  feuilletage,  avec  cette  dif- 
lérence  qi^<m  emploie  qne  trab  quarts  de  beurre  an  lien  de  Km  pour  ffnv,  et  qafva  donne  5  tonn  i 
la  plie  an  lien  de  6  tours  comme  on  donne  an  lénilletage  fln. 

mm.  Plte  à  plomb.  —  AvjKMKiemc  SOO  grammes  farine,  350  grammes  beurre,  1  oraf  entier, 

S  à  3  jaunes,  un  tas  de  sel,  3  tas  de  sucre,  2  décilitres  de  crème. 

Tamisez  la  farine  sur  le  tour,  étalez-la  en  fontaine;  au  rentre  de  rpllp-ri,  placez  le  sel,  le  sucre,  les 
œnii,  le  beurre;  Incorporez  peu  à  peu  la  farine  aYce  le  liquide;  fraisez  la  patc  deux  fois;  faites-la  reposer 
avant  de  la  mouler. 

2700.  Pite  A  plomb,  fine.  —Proportions:  500  grammes  farine.  650  grammes  beurre,  1  tas  deael,  t  fito 
autant  de  sucre,  5  à  C  œufs,  quelques  cuillerées  de  crème  crue. 

Faites  la  fontaine,  dépose/,  dans  le  cenire  le  si  I.  lo  sucre,  la  crème,  le  bourre;  amalfçamez  le  bourre, 
lee  omft  et  le  liquide,  incorporez  la  farine,  eu  tcnuut  la  pâte  iégèremeut  molle;  fraisez-la  deux  fois;  laissez 
reposer  2  heures. 

2701.  FAte  A  plomb,  «us  leurs  d'oranger.  —  Fnp»Uons:  500  grammes  farine,  dOO  grammes  beurre, 
4  A  S  jaunes  d'œui;  pincée  de  sel.  50  grammes  auera,lait  et  eus  de flennd'orangem.— Faites  k  fontaines 

i.  CaEi|i«(a«,oaiitljùtgciiàraUiu<!UiloreuiUotac8qu'«UMiia(loai,  attoaduquetolMurracit  raro  oip«u  coaTuaUi|MureM emploi. 
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mettra  dans  lo  contre  bourro.  œufs,  sel.  sucre,  Ibtt  et  eaa  de  fleuis  d'onogor;  Mtes  la  détnnpei  tniset 

la  pàtc  deux  fois;  laisscz-la  reposer  12  heures. 

2702.  Pâte  à  gàt«aa  des  rois.  —  Proporliotu:  500  grammes  farine,  350  grammes  beurre,  un  peade 
sel,  un  tas  de  sucre,  3  à  4  litres  d'eau.  —  FUtes  la  fontaine,  déposez  sur  le  centre  le  beurre,  le  tfà,  le 
svere  et  l'eau;  faites  la  détrempe,  aaembtez  la  pftte,  donnes  S  tous* d'après  1«  mAme  procédé  qae 
pour  le  feuilletage. 

2703.  Pâte  à  galette,  fraisée.  —  Proportions:  500  p;rnnimos  fariiif,  STiD  grammes  l)cane,  S  k  h  déci- 
litres d  eau,  UD  tas  de  sel.  —  Faites  la  fontaine,  nicUc;  dans  ic  centre  le  beurre,  l'eau  et  le  sd;  assembles 
la  pâte,  fMsei-la  trois  iiob:  i  cbaqoe  M»,  trempes  les  malos  dam  l^ean  froide  pour  homeeter  la  pAle 
«t  la  rendre  plus  lisses  moula  et  laisses  reposer  un  quart  dlieuie. 

'  1704.  Pâta  i  fillette,  •ne.  —  Axiportjons:  500  grsnimes  forine,  400  grammes  lienrre,  un  tas  de  sel, 

S  à  4  décilitres  d'cnu.  —  nrtn  iiiprz  la  pftic  comme  pour  rotiiilciage  ;  <|uaDd  elle  est  reposée,  abaiases-la  ; 

posez  le  beurre  (Icvsiis,  et  |ilo}iv-l.-i;  donnez  h  toui"s  ot  demi  a  tours. 

2705.  Pâte  à  pain  de  cuisine.  —  Ce  pain  est  spécialement  destiné  à  l'usage  de  la  cuisine,  soit  pour  en 
fiûre  de  la  mie,  soit  pour  faire  des  crofttons.  soit  oofin  pour  tailler  des  croustades  :  e'est  ce  qu'on  appelle 
du  pain  anghit.  Dans  les  gratidcs  viii*'s.  on  jx-ut  to«|J<mrs  tronrer  h  rndiotor.  mais  A  la  campagne  lescoi- 

Sioiersse  trourcnt  datis  l'obli^'atiou  de  le  pn-parer  eux-m^mos.  ce  ({ui  du  ri'->li-  est  Mcn  rnciln. 

Propordotu:  500  gramme  de  belle  fariuc,  i  à  k  décilitres  de  lait,  20  grammes  loûre,  uuu  pincée 
de  seL 

Tamise;;  la  farine  dans  une  sébile  ou  tine  terrine,  fnili^  In  lii-dir;  nvee  le  tiers  de  retfe  farine  et  la  le- 
vure délayée  arec  le  lait  tiède,  préparez,  dans  la  terrine  même,  un  levain  léger;  laissez-le  monter  au 
double  de  son  rolume;  ineorporez-lul  alors,  peu  è  peu.  le  restant  de  la  farine,  en  ajoutant  le  lait  néces- 
saire  pour  (d)teiiir  une  pflte  ferme;  travaille/  l  eîte  pàtc  25  miiiuti>s.  afin  de  lui  donner  ilu  corps,  en  la 
coupant  à  plusieurs  reprises  avec  les  mains  et  en  l'bumeclant  de  temps  en  temps  avec  du  lait,  aûn  de 
PoUenir  Mastique. 

A  ce  point,  couvre/.-ln  avec  un  linge  pour  la  tenir  à  l'étuve  tiède,  et  la  faire  lerer  20  à  30  minutes. 
Moulez-la  sur  la  table  farinée,  et  «léposez-la  dans  une  casserole  ronde  ou  carrée,  mais  légèrement  beurrée: 
la  pâte  ne  doit  emplir  la  casserole  qu'à  moitié;  piquez  le  dessus  de  la  pàle  a\ec  une  aiguille  h  brider 
tenei-la  trois  quarts  d%enre  à  température  de  la  cuisine,  avant  de  pousser  la  casserole  au  four.  Il  est  k 
remnripnT  iiliis  (Ml  1,-tisse  revenir  la  pAte,  plus  le  pain  est  lé!:er.  Or,  dans  les  rns  où  le  pain  doit  être 
serré,  c  esi-a-dire  quaud  il  doit  servir  pour  croustade,  la  iràtc  doit  peu  lever;  en  ce  cas,  le  pain  doit  être 
cuit  à  casserole  couverte,  avec  un  poids  sur  le  couvercle.  —  Le  four  pour  cuire  ce  paiu  doit  étra  bleu  at- 
teint, mais  légèrement  tombé;  il  làut  le  cuire  une  heure  et  quart. 

2706.  PAte  i  pain  aux  «ufii,  i  ralleauuide.  —  Tamises  âoo  grammes  de  ikriue;  preoes^n  le  quart 
pour  pn'parer  un  levsin  avec  20  grammes  de  ierûre  délayée  an  lait  tiède;  fikites  revenir  le  levain  èPétuve 

.dans  une  terrine. 

Dans  l'iutervalle,  faites  ia  fontaine  avec  le  restant  de  la  farine  tiède  ;  déposez  au  centre  une  piucée 
de  sel,  4  jaunes  d'seuf,  quelques  cuillerées  de  lait  tiède  et  100  grammes  de  beurra;  fbles  la  détraupe,  en 

donnant  h  la  ])AIe  In  mt'ime  rnnsistance  qu'à  celle  à  briorbe;  ([uanrl  elle  est  lisse,  nn'lez-lni  le  l'nain  .  di'- 
posez-la  dans  une  terrine,  fuites-la  revenir  à  température  douce,  du  double  de  sou  volume  primitif;  rom- 
pes^ ensuite  pour  la  mouler.  . 

1707.  PAte  A  pain  au  bourre,  A  la  polonaise.  —  Tamises  $00  grammes  de  flirine,  retires-en  le  quart 

pour  faire  un  levain  arec  30  grammes  <le  levure  délayée  au  lait.  Ëtalcz  le  reste  de  la  farine  en  fontaine; 
au  centre  de  celle-ci  déposez  une  pincée  de  sel,  150  grammes  de  beurre  fondu,  quelques  cuillerées  de 
crème;  faites  la  détrempe  de  même  consistance  que  la  pâte  ù  brioche;  Incorporez  le  levain,  travailles  en« 
corc  la  pâte  quelques  minutes;  déposei-la  dans  une  terrine  saupoudrée  de  fsiin^  convra-la  avec  un  linge 
et  faites-la  lever  A  tonpératura  douce. 
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2708,  Fàte  à  ganflra,  «vx  tt «linei.  —  Torréfies  500  grammes  d'avelines;  retirez-cù  la  peau,  et 
haehef-les  finement  ;  mettez-les  dans  une  tmine.  mèles-Iear  500  grammes  desucre  en  pondre,  200  grammes 
de  fkriDe,  et  étendez-les  avec  des  œufs  entiers,  de  façon  h  obtenir  une  pâte  coulante.  Gnieet  le  pftie  étalée 
en  eonclie  minée  snr  des  plaque  ciréee  et  fariné 

3708.  Pflte  biandw,  é  berdore.  —  Pr^lkm:  SM  grammea  féeole,  500  grammes  glaee  de  sucre. 
3  h  1  Mn  m  d'œuf.  «-  Peitea  la  détren^  en  tenant  la  pOtefiermei  Tnivallte>lalilen;  laissei  reposer  avant 

de  l'abaisser. 

2710.  Pftte  à  blini.  —  Proportions:  250  (rrammcs  farine  de  froment,  250  gr.  farine  de  seigle  ou  de 
riz,  1 50  gr.  beurre  fondu,  20  gr.  IcTûre,  3  4  4  décilitres  lait,  0  jaunes  d'œuf,  k  blancs  fouettés,  demi-iitro 
crème  fouctirc,  grain  de  sel. 

Mf'Iez  les  deux  farines,  dans  une  terrine  ck^rade;  arec  la  lerûre  délayée  au  lait  tiède,  et  le  quart  do 
la  farine  faites  un  levain;  rouvrez  et  faites  lever.  Broyez  le  Icvnin,  et  faites  la  détrempe  en  ajoutant  nt-ii  ;'i 
peu  le  lait,  les  jaunes  et  le  beurre  fondu,  de  façon  h  obtenir  une  pâte  de  même  consistance  que  la  i)âic  ii 
Mn.  Coarres  et  Mtes  lerert  ejontes  onnlte  les  btanes  fouettés  et  la  crème;  enlseï  aussitôt  les  blinis. 

2711.  P4te  &  Mufling.  —  Prcporliont:  500  grammes  farine,  un  demi  litre  de  lait,  30  grammes  lerdrc^ 
une  inneée  de  sd.  - 

Délayez  la  levûrc  avec  le  lait  tiède,  et  arec  ce  liquide  dites  la  détrempe.  Couvres  la  pAte,  fidte»4a  lefcr 
dans  un  endroit  tiède.  —  Pour  la  cuisson,  voir  an  cbapltn  des  g&ieaux  pour  thé. 

2712.  Pâte  à  chou  ordinaire.  —  Faites  bouillir  5  décilitres  d'eau  avec  un  grain  de  sel.  25  grammes 
ancre,  150  grammes  beurre,  brin  de  zeste.  Quand  le  beurre  monte,  retirez  le  liquide,  incorfwrez-lui 
S50  grammes  de  farine.  Liez  bien  la  pâte,  en  la  travaillant  avec  une  cuillère.  Reniettoz-la  sur  le  feu,  iwur 
la  dessécher  5  minutes  sans  la  quitter;  laissex-la  à  moitié  refroidir,  et  incorporei-lni  8  mab  de  S  onces 
diaqne  :  «rail»  de  Paria. 

2713.  PAto  i  chou  tne.  —  ^npmUm  :  500  grammes  brine  tamisée,  500  grammes  beurre,  demi-litre 
d'eau,  8flsufs  entiers,  ."fl  grammes  sucre,  grain  de  sel,  zcsle. 

Veraes  l'eau  dans  une  casseroUe,  ajoutez  le  sucre,  le  sel.  moitié  du  beurre;  faites  bouillir  et  retirez  du 
feu;  incorpores  alors  la  Ihrine  au  liquide,  d'on  trait,  à  Feide  d'une  cuillère;  lies  la  pète  sur  fen  afin  de 

l'olili'nir  lisso  rt  Ic^m  to;  ricssOchoz-la  quelques  minutes,  c'est-Ji-ilin-  (r;n  lilloz-la  sur  feu  jus^iu'à  ce  que  le 
beurre  suinte  sur  les  surfaces  de  la  pAte  :  relirea4a  alon  du  feu  pour  lui  faire  perdre  sa  plus  grande  cha- 
leur, mêles  aussitôt  les  8  œnft,  un  ft  un,  sans  cess»  de  trantller  la  pàtc  ;  «i  dernier  lieu,  ajoutes  le  res- 
tant du  beurre  i)eu  à  peu.  OuaiHl  la  priio  est  terminée,  elle  doit  être  bien  Une,  aroir  la  consistance  d'une 
farce  h  quenelle  li-^i-ro.  toiiilicr  i\e  la  ruillère  arer  une  rerlainc  résistance,  afin  qu'en  la  COUCbant  SUT 
plaque  elle  ne  s'élaie  pas,  —  On  doit  cuire  la  pûte  ausvsilùt  terminée. 

2714.  Pâte  à  chou  pour  pains  de  la  Mecque.  —  Faites  bouillir  5  décilitres  de  lait  avec  tin  gramme 
de  sel,  25  grammes  de  sucre,  200  gramiues  de  beurre;  retirez  aussitôt  du  feu,  et  incorporez  au  liquide 
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S50  grammes  de  flurine;  liei  Uen  la  pAle,  nmeitef-la  sur  feu  doux  pour  la  deaaéeher  6  i  8  mioatas,  aaos 
la  quitter.  Ralin»ladD  r<  n,  et.  1  iilinni.'s  ;iy n  s.  inrnrpore^ini 7 à  8 cBoft  entlefs,  en  mène  temp»  que 
100  gramoM*  de  beurre  ;  elle  doit  être  légèremeai  coulante; 

2715.  Pâte  à  chou  des  pfttîssiers.  —  TniU  s  limiillir  (lomi-Iitrc  d'eau  avec  un  grain  de  sel,  zcistc, 
80  grammes  sucre,  200  grammes  beurre.  Quand  le  beurre  monte,  rotircz-le  liquide  du  feu  et  incorporca- 
lui  250  graminea  de  brine.  Quand  la  pftie  est  liée,  dcnéobes-la  jusqu'à  ce  que  le  beurre sninle»  retim-la 
alors  ;  S  minutes  après,  ineorponaJui  8  œnfe  entiers. 

S7I8,  Pâte  i  gnoqais.  —  Proportiotts  :  250  grammes  farine,  25Q  grammes  amidon  en  poudre  ou 
ftenle,  SèO  grammes  bourre,  SO  jaunes,  6  à  7  ceob  entiers,  1  litre  et  doni  de  lait,  une  pincée  de  auere, 
sel,  muscade,  niif  poifjin'o  de  parmesan  ri\pé. 

Mettez  dans  une  tcrhuc  la  farine  et  amidon,  les  œufs,  sucre,  sel  et  muscade  ;  délayez  arec  le  lait,  et 
passes  au  tamis  dans  une  casserole;  Routes  moitié  du  beurre  el  le  parmesan. 

Tournez,  sur  feu  pour  lier  la  pftlf;  aussitrtl  qu'Me  commence  à  faire  des  prumcaui,  rrlirez-la  et  tra- 
Taillez-la  hors  du  feu,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  lisse;  remetler-la  sur  feu  et  cuisez-la  5  à  6  minutes,  sans  la 
quitter.  Iléle»4ui  alors  ie  restant  du  beurre,  et  renés  sur  un  plafond  à  rebord,  beurré  on  mouillé  è  l'eau 
ftoide,  en  lui  donnant  l'épaisseur  d'un  centimètre  et  doni;  laissas  refroidir  sur  glace  5  à  6  beures. 

2717.  Pâte  i  ramequin.  —  Proportûm:  500  grammes  fsrioc,  m  grammes  beurre,  /i  i  6  dédlitres 
lait,  10  œu6, 150  grammes  parmesan  rflpé,  150  grammes  gruyère  coupé  en  dés,  6  cuillerées  crème  Ibuet-. 
tée,  50  grammes  sucre,  une  pincée  de  poivre. 

Faites  bouillir  le  lait  avec  le  sucre  et  la  moitié  du  beurre;  retirez  ausjiitùt  la  casserole  du  feu  pour 
incorporer  la  fiirine  au  liquide,  en  tnmillant  la  pète  à  la  euillert  lies-la  sur  feu,  dessécbei-la  jusqu'à  ce 

<|ii'"  le  beurre  suinti-  ;  rdinv-îa,  r1)nni,'i'7-la  f\r  rnvscrdlo,  incorpnrcz-Iiii  Ii-s  triifs  riiii  apfèS  l'antre,  ainst 
que  le  rcstaut  du  beurre  ;  eu  dcruicr  lieu,  ajoutez  le  parmcsau,  le  gruyère  et  lu  poivre. 

2718.  P&te  à  couqnes.  —  Proportious  .  :m  grammes  farine,  175  grammes  beUTTe,  7  A  8<mil!h  1  décl- 
litre  crème  crue,  15  grammes  levûre,  2  tas  de  sucrcb  2  las  de  sel. 

Faites  la  détrempe  sur  la  table,  comme  pour  la  biioelie  t  même  consistance  de  pfltc;  flûtes  lerer  en 
Uen  frais,  rompei-ia  t  heuras  après,  et  faites  lever  de  nouTeau,  rompez-la  encore  avant  de  former  les 

oouques,  et  faites  de  nouveau  lever  ceux-ci.  Li  formcdes  couques  est  loii<,'ii('  de  o  à  s  rciiiiiiK'tri's,  pointue 
des  deux  bouts,  genre  navettes  ;  ou  leur  donne  celte  forme,  eu  roulant  lu  pâte  sur  lu  table  farinée. 

2719.  Pâte  à  grisin.  —  Pr«}i<>riiom  :  2  kilogrammes  de  farine,  500  grammes  de  lenin  de  pain,  S  OUfs 
par  kilogramme  de  farine,  125  grammes  de  sucre,  une  pincée  de  sel. 

Faites  le  levain,  rafratebisses-le:  ajoutes  la  fkirine,  le  ad,  les  mufr  et  le  sacre.  Faites  lever  la  pète  tout 

doucement.  Mettez-la  ensuite  sur  la  table,  dl visez-la  on  petites  parties,  et  moulex^la  en  bètons;  rangCS-leS 
sur  des  plaques;  laites  lever  à  température  douce;  dorez  et  cuisez  à  bon  four. 

2720.  Pits  &  beignets  polonais.  —  Proportions  :  500  grammes  farine,  150  grammes  beurra,  100  grammes 
sucre,  100  grammes  amandes,  8  jaunes  d'osuf,  un  verre  de  lait,  30  grammes  levûre;  seste  rftpé,  fleur  do 
muscade  pilée,  un  grain  de  sel. 

Mettez  la  farine  dans  une  terrine  ebande;  avec  le  qoart  d«  celle-ci  et  la  levûre  délayée  avec  le  lait. 

faites  un  levain  dans  la  terrine  m<^me.  Couvrez-le  avec  une  partie  de  la  farine,  et  faites  lever.  Travaillez 
ensuite  le  levain  avec  la  main;  ajoutez  les  oeuls  peu  à  peu,  eu  incorporant  la  farine;  il  faut  faire  prendre 
beaucoup  de  corps  à  la  pète  en  la  travaillant 

Ya\  (Icniicr  lidi.  njrmt.z  le  ln'urre,  les  amandes,  le  sfl.  /.^sto  et  fleur  de  muscade.  Faites  lever  A  tem- 
pérature douce;  rompcz-la  encore,  et  faites  lever  les  beignets  avant  de  les  cuire. 

S72I.  Pita  A  In  miid.  —  PrepvrOm:  500  grammes  liirine.  900  grammes  beurre,  8  jaunes,  s  onifi 
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entiers,  i  déciUin  et  demi  crème,  S5  uninmee  levOre,  un  petit  tas  de  tel,  S  la»  de  sacra  en  pondie 

lestes  hadics. 

On  procède  à  ia  confectiou  de  cette  détrempe  d'après  la  mémo  méthode  que  pour  la  pâte  à  brioche. 
Cette  pftt0  est  employée  pour  les  croûtes. 

2722.  PAte  A  coalibise.  —  Prtfporiions:  5t0  grammes  farine,  200  grammes  beurre,  5  œufs,  1  décilitre, 
lait,  30  gnimnics  lovilrp,  une  pincée  de  sel. 

Faites  foiKln-  le  bciirro;  délayez  la  Icvilrc  avec;  le  lait  tii'dt',  passez-la  ail  tamis.  Tamisez  la  fa  ri  dans 
une  terriue;  faites  la  foutaiue,  eu  la  serraut  cualru  les  paruis;  déposez  sur  le  ceutre,  les  œu£i,  la  moiliuda 
beurre  fondu,  le  seletlalevûre  dinonte  K  l'eau  dMe;  incorporel  b  flirine  peu  A  peu?  A  mesure  que  la  pAle 
prend  de  la  consistance.  nuMi'z  le  rcslant  du  licurre,  et  tra',  liîli'/  la  ;>àte  10  minutes  pour  lui  faire  prendre 
du  corps;  rassemblez-la  alors  sur  Je  ceutre  de  la  terrine;  saupoudrez-la  eu  dessus  avec  de  la  farioc,  coa- 
TrM*  AT«e  un  linge,  taus  que  celui-d  toueho  A  la  pAte;  t(»e>4a  à  température  douce  pour  la  Cdrs  lever 
du  double  de  son  Tolume.  * 

37S3.  PAte  A  prédeusee.  —  JVoporfiom  :  890  gnmmes  firiue.  250  grammes  'snere.  SOA  grammes 

aniaiidfs  nnuiliics.  fiO  j:raiiiiius  ln'urre,  2  œufs  entiers,  3  jaunes,  un  grain  do  si-l.  —  Faites  la  fcintnine; 
mettez  daus  le  ceutre  les  œufs,  le  sucre  et  le  beurre  ;  détrempez  la  pâte.  Moulcz-la,  laissez-la  reposer  uu 
quart  d'heure. 

2724.  F&te  frolle  (pasta-frolla)  à  la  romaine.  —  l^opoitiom  :  500  grammes  fariue,  250  grammes  boa 
saindoux,  S50  grammes  sucre  en  poudre,  I A  5  jaunes  d'œuf,  un  grain  de  sel,  le  seste  d'un  citron  haché. 

Faites  la  fontaine  avec  la  farine  tamisée  ;  déposez  sur  le  centre  le  sucre,  le  sel,  le  saindoux,  les  n  ufs, 
le  zeste  ;  niatiicz  d'abord  ces  éléments  ensemble,  incorpores-les  avec  la  fariue,  mais  par  petites  parties  à 
la  fois  :  rangez  à  nesore  ces  parties  de  e6té,  rassemblei-les  ensuite  pour  mouler  la  pAie  sans  la  ftuiser} 
ftiles^  reposer  20  minutes  sur  glace. 

3735.  FAte  frolle  A  la  brémoise.  •—  Pnporthm  :  500  grammes  flirioe,  SOO  grammes  beurre, 

100  grammes  saindnux,  iSO  fjramim    siirri\  5  jaunes  (firuf,  un  Kwùn  île  sel,  demi-/esln  de  citron  haché. 

Déposez  les  jauues  d'œuf  daus  une  petite  casserole,  et  liez-les  sur  feu  très-doux,  eu  les  tournant  A 
la  cuiller;  aussiiAt  liés,  trempes  le  fond  de  la  casserole  A  Fean  Aroide  pour  les  faire  reflroidir.  —  FMles  la 
fontaine  av(>o  la  farine,  déposes  sur  le  centre  les  jaunes  d'osnf,  le  beurre,  le  saindoux,  leswm.  le  sds 
assemblez  la  pAle.  fraisez-la  rirement  pour  la  rendre  lisse;  moules-la  alors  pour  la  faire  r^oser  sur  glace. 

2726.  Pâte  frolle  à  la  française.  —  Pinjun-timu  .  .'jOil  <,'raninu*s  farine,  2.">0  grammes  beurre, 
250  grammes  sucre,  1  œuf  entier,  4^5  jaunes,  1  tas  de  sel,  1  cuillerée  coguac.  —  Opérez  comme  il  est 
dit  A  rsrtiele  STSft. 

2727.  PAte  frolle  A  l'allemande.  —  Pn^portium  :  &00  grammes  fariue,  250  grammes  beurre, 
175  grammes  sucre,  8  A  0  Jaunes  d'oeuf,  1  grain  de  ad. 

Faites  bien  reflroidir  le  beurre  sur  glace;  manlex-le  ensuite,  en  l'épongeant  dans  un  linge,  niii^-s  la 
foutaiue,  déposez  sur  le  centre  le  beurre,  le  sucre,  les  œufs,  le  sel,  une  cuillerée  d'eau  bien  froide.  .Manici 
le  beurre  arec  les  œufs  et  le  liquide,  incorporez  la  farine  peu  à  peu  ;  ù  mesure  qu'une  petite  (tarUe  de 
pAte  est  consistante,  rctircz-ln  de  r(Mé.  Knsscmbloz  ensuite  ces  parties,  bfiseï  la  pâte  avec  la  lame  du 
couteau,  aiin  de  ne  pas  l'échaulfer;  rassembiei-la  sans  la  travailler  davantage.  Tenez-la  sur  glace  jusqu'au 
moment  de  l'employer. 

2728.  FAte  frolle  à  la  piémontaise.  —  Proporiiom .-  300  grammes  farine  de  maïs,  200  grammes  fariue 
de  Arment,  350  grammes  beurre,  S50  grammes  sucra,  250  grammes  amandes  pilées,  9  A  10  jaunes  d'œut 

1  grain  de  sel,  zesie  liarhé  ou  vanille. 

Mêlez  les  deux  farines,  faites  la  fontaine;  déposez  dans  le  centre  les  amandes  pilées  et  passées  au 
tamis,  le  beurre,  les  œufs,  le  sel,  le  sucre,  le  zeste  ;  faites  la  détreuipe  ;  fraisez  la  pâte,  moulez-la,  faites-la 
reposer  ttne  heure  sur  glace. 
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2729.  Pâte  froîle  à  la  florentine.  —  Proportions  :  500  grammes  farine,  350  grammes  beurre, 
S50  grammes  sucre,  200  grammes  chocolat  rûpé,  6  jaunes  et  2  œufs  eotiera,  1  pincée  de  eanoeUe,  1  coil- 
krée  do  mcn  CD  pondro,  i  grain  de  ad. 

Flaitea  kdétranpejfkaiaea  la  pAto  pour  lanndro  ii8ao;oioiil«»4aifUte»4o  npooor  vu  Imiim  oiir  ghoo. 

3780.  PlIolhilUo  à  loBapoIftaia. — JVoporffoiH.'SOi  grammea  ftrIlM,  S50  gnaaiMalMiiiTe.  250  gmanoa 
sacre,  250  granunea  amandes,  2  jaunas,  S  œdk  ODtfen,  S  ooilleriéos  do  crtmo  erao,  1  taa  do  aal,  domt- 
seate  rftp''  do  citron  on  d'oraiiKe. 

Moudez  les  amandes,  pilez-les  avec  une  poignée  de  sucre,  un  blanc  d'œuf  ;  passcz-lcs  au  tamis.  — 
MlcB  la  fontaine  avec  la  forine  tamfaée;  dépoeei  an  centre  la  crème,  le  reatant  dn  ancra  et  deo  «Bolh,  lo 
bpurro,  Infini,  Ips  nmandos.  M  l'iloz  d'abord  ros  (^b'-monts  aver.  la  main,  incorporez  ensuite  la  farine;  raa- 
semblez  la  pâte,  fraisez-la  vivement  pour  la  rendre  lisse;  moulez-la,  faites-la  refroidir  une  heure  sur  glaco. 

2731.  Pâte  à  napolitain.  —  500  Rmmnif^s  surrp  au  zeste  de  citron,  500  prammps  amandes  moulues, 
500  grammes  farine,  375  grammes  beurre,  2  œufs  entiers,  6  jaunes,  1  grain  de  sel.  —  Opérez  comme  pour 
la  pAlo  frolio.  —  On  peut  aussi  préparer  la  pftie  dana  les  proporttona  aninot»!  MO  granuMa  ftriito. 
400  grammes  amandes  douces  dont  quelques-unes  amèrea,  SSO  grammes  beurre,  300  granuBoa  anm  on 
pondre,  6  à  7  œn^,  grain  de  sel,  sesie  rftpé  sur  du  sucre. 

A  la  page  Z9U  se  trouve  décrite  une  pète  à  napolitain  donnant  d'excellents  résnltata. 

2732.  Pftte  à  brioche  fine.  —  PropoHùms  :  500  grammes  belle  farine,  ItOO  grammes  beurre  fin,  7  à 
Sœnfii  entiers,  2  tas  de  sel,  2  tas  de  sncre,  10  à  12  grammes  de  levûre',  quelques  cuillerées  de  crème  crue, 
quelques  cuillerées  de  cognac.  —  Le  bon  beurre  est  l'élément  indispensable  pour  obtenir  do  la  bonno 
brioche.  —  Pour  nliicDir  une  moillciire  pAlc,  il  faut  en  faire  nn  moins  de  2    3  livres. 

Tamisez  la  farine;  avec  un  quart  et  la  levûre  délayée  à  l'eau  liodc,  faites  un  levain  mollet  Mettei-le 
dans  OM  caaaorolo,  coanea  et  feites-lo  lever  A  l'étnm 

Pkites  la  fontaine  avec  le  notant  de  la  farine;  dans  le  centre  mettez  le  beurre,  la  crftme,  le  sel,  lo 
ancre  ot  2  œuls.  Faites  la  détrempe,  eu  ajoutant  peu  à  peu  les  œah;  fraiaet-la  trois  fois,  puisbattea-la 
vivement  12  à  15  minntea  ;  qoand  elle  est  lisse,  mélea-lai  te  levain  :  Mrvaillefr-la  encore  quelqnea  minntea, 
puis  ajoutez  le  cognac.  Avec  de  la  farine,  saupoudrez  une  terrine  nu  sébile,  mettez  la  pAte  dedans  ;  cou- 
mz-la  et  tenez-la  dans  nn  lien  firais;  si  elle  montait  rite,  rompes-la.  —  On  fait  ordinairement  la  pftte  le 
aoir,  pour  l'employer  le  matin,  en  hirer  surtout  ;  en  été,  5  à  6  beurea  suffisent  pour  la  faire  lever.  Dana 
lea  drâx  caa,  il  flint  la  rompra  une  on  denz  foia,  CeaM-dire  la  aortir  de  la  terrine  et  la  mettra  anr  la  taUo 
farinôe  pour  la  travailler  2  minutes,  pni<!  la  remettre  dana  la  terrine.  —  La  pûte  à  brioche  doit  lever 
lentement;  elle  ne  doit  pas  exiger  d'être  rompue  avant  6  à  5  heures  après  sa  préparation  (voir  plus  loin 
Farticlo  brioche  ponr  groaae  pièce).  —  On  prépara  la  brioeho  la  plna  flno  afw  pnaqoo  anlant  de  henm 
que  do flurino:  A50 pour 500  grammeo  :  A  peu  prta  Itm  par  livra. 

2733.  PAte  A  brioche  commune.  —  Praportitua  :  500  grammea  forine,  7  A  8  ceoft,  300  grammea  beurra 
fin.  10  A  12  grammes  levûre,  2  las  de  sol,  le  dotible  de  sucra  en  pondre,  lo  tien  d^  do  orAaao 
erae.  —  Pour  la  manipulation,  voir  l'article  qni  précède. 

2984.  MU  A  brioche  A  Titalienne.  —  Proportions  :  500  grammea  finine^  300  gnauMa  bonireb  7  A 
8  CBOS»,  10  grammes  sel,  50  grammes  sucre,  15  grammes  levûre. 

Tamises  la  flirino  dana  une  terrine  tiède,  faites  la  fontaine  :  au  centra  de  celle-ci  déposez  le  sel,  le 
ancre,  le  beurre,  &  A  5  onfli  entiers,  ainsi  que  la  levûre  délayée  avec  un  peu  de  lait  tiède,  passée  au  tamia; 

maniez  d'abord  le  beurre  avec  les  (vuf<.  incorporez  pou  h  peu  la  farine  avec  le  liquide  ;  travaillez  la  pftte 
avec  la  main,  10  minutes,  pour  lui  faire  prendre  du  corps  ;  quand  elle  est  bien  lisse,  élastique,  couvres  la 

{.  9nt  toi  piXn  terrêen,  h  quntttiS  da  iPTùre  Mpeni  de  na  ({ualit^it  plus  cltoMt  MWC  ploi  on  rkngnnlt.  —  Il  en  Mt  ds 
■•■18  paor  la»  oola,  plu  ils  sont  peiiu,  plas  il  on  liuit.  —  Do  toutes  l«s  pâtes  larta^  h  krioche  est  eella  qai  euga  le  molM  éf 
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tarrine  avec  un  linge.  plaee»-Uk  à  l'Mnve  donce.  Dès  que  la  pdte  commeiioe  à  lerar,  rompez-la  eneora^ 

en  la  traraillnnl  nvrr  uno  cuillor,  sans  la  coupor  ;  rhnqiic  10  minutes  recoromonccz  ce  travail,  en  incor- 
porant peu  Sx  peu  le  rcstaut  des  œufs.  Au  bout  «le  2  heures,  la  pâte  doit  être  à  point;  aortez-ia  de 
tébm,  moalwte  et  fUle»te  leter  à  pea  près  an  douUe  de  m»  toIoim,  tout  dooeeiimiU  annt  de  ta 
eulre. 

tnt.  Fite  à  brleeke  mwMMilBa.  —  MéleB  tnb  quarts  de  pâte  à  M»  vm  mi  quart  de  pli»  à 
Meelie,  lamoUie  afee  uo  œuf.  Vaitae  lever  deux  foJs  t  numlfli. 

STW.  Fite  i  Savarin.  —  JVoporiiwit  :  5tt  grammes  flirine.  175  giammes  benne,  M  grammes  m»m, 

15  œufs,  15  grammes  Icvârc,  2  df^Mlitros  d(>  Init,  1  forain  '1t>  sel,  quelques  euUierteS  de  CltaW  CHM. — 
Pour  la  manipulation  de  la  pâte,  voir  aux  grosses  pièces  de  pâtisserie. 

2737.  Pate  à  Savarin,  à  l'orange.  —  l'niii.i,  ?,' ;  500  pranimos  rnrino,  275  grrimmps  bourre.  15  œufs, 
iS  grammes  ievûrc,  uuc  pincée  de  sel,  4  cuillerées  de  sucre  à  l'orange,  4  cuillerées  d'amandes  amères 
hachées,  1  décilitre  de  crème  crue. 

Faites  la  détrempe  dans  la  terrine  tiède,  en  opérant  comme  poar  le  baba  ;  la  pAta  deit  étra  longienqia 
travaillée  arec  la  moitié  du  beurre  seolement.  on  mêle  le  reste  en  dernier  lien. 

2738.  Pâte  à  coagloff,  à  la  Tiemioiae.  —  Proportioni  :  500  grammes  farine.  500  grammes  beurre, 
b  cuillert^cs  sticro,  22  à  2'i  (iMifs,  sr'inn  tour  grosseur,  1S5  gramoMS  d'anandcs  amères,  fleur  de  moscade 
et  teste  haché,  uu  graiu  de  2>cl,  20  grammes  de  levûre. 

HeUCB  la  benm  dans  nne  terrine  tiède,  traTBillea-lejnaqn'i  ce  qiMaoit  Ué  en  crème  et  bien  mow- 
seui;  ajoutez  alors  les  œufs,  un  f>  un.  on  mOmo  tomps  qiio  la  farine-,  travaillez  longtemps  la  pâte;  quand 
elle  est  mousseuse,  mélet-lui  la  levûro  délayée  avec  uu  peu  d'eau  tiède;  agoutes  les  amandes,  sel,  sucre, 
leste  et  flenr  de  muscade.  Faites  leter  ta  pète  dans  ta  monte  benrvé  ;  cdseï  à  four  doux. 

2739.  Pâte  à  cougloff  bobémieuM.— /VoporiMMu  :  500  grammes  tarine,  500  grammes  beurre,  15  œob, 
6  launes,  20  granwm  levûre.  l  grain  de  sel,  4  eniUeriei  de  mtm,  leslehadié,  2  enUtaite  de  ihnaa.  <— 
FUles  ta  détranpe  dans  nne  tenine  tiède,  en  procédant  comme  il  est  dit  à  Taiticte  2738. 

2740.  Pâte  à  cougloff  bavaroise.  —  Prt^oriions  .  500  grammes  tanne,  500  grammes  beurre,  18  à 
20  «nlh,  6  jaunes,  15  grammes  levûre,  h  cuillerées  amandes  pHées,  nne  pincée  de  fleur  de  mnaeadecn 

pondre,  autant  do  sol. 

Faites  la  détrempe  dans  la  terrine  tiède,  en  opéraut  comme  il  est  dit  à  l'article  2738. 

2741.  Pâte  à  cougloff,  &  la  crème.  —  Propcrliom  :  500  !:r,iinmps  farine,  200  f,'ra m mos  bourre,  10  (pufs. 
i  cuillerée  de  sucre  d'orange,  1  pincée  de  sel,  3  décilitres  crème,  20  grammes  levûre.  —  Pour  la 
déliempe,  voir  aux  grosses  pièces  de  pâtisserie. 

2742.  Pâte  à  cougloff,  à  la  hollandaise.  —  Proportions  :  500  prammes  farine,  375  grammes  beurre, 
15  œufs  entiers,  175  grammes  sucre  â  l'orange,  20  grammes  levQre,  1  pincée  sel,  1  décilitre  1/2  de  lait. 
—  Four  ta  détrempe,  voir  aux  gnasM  pièCM  de  pAtîMerie. 
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PATISSERIE  :  DÉTREMPES. 


2743.  PAta  i  loleil.  —  Préparez  500  grammes  de  pâte  à  savario  :  quand  elle  est  levée  dans  la  terrine, 
Ineorpora-lni  M9  granuMS d^nUoes pOéas arec  2  «06»  purtes  m  tuniss  emjkliaBa  le»  rnoulea»  laiMM 
kmt  b  pAte. 

2744.  P&te  à  Gorenflot.  —  Préparez  500  grammes  de  p&te  à  sararin  ;  quand  elle  est  levée  dans  la 
loriM,  mapei-Ia,  inA]efr4ai  500  gnaiineB  dtmandfls  pilées  «vee  quelques  euillerées  de  manspiin,  et 
p— toulMMto.  BmpUaaei  lee  moules  pour  fUn  de  DOUTCiiilflfer  la  p&ie. 

2745.  P&te  A  baba,  aux  raiains.  —  Proportions  :  500  grammes  farioc,  300  grammes  beom.  8  OBOh 
entien,  60  gnnunes  sucre,  une  pioeée  de  sel,  1  décilitre  de  lait,  qnelqueseolllertssdeertiiie.  If  gnumes 
lerûre,  150  grammes  raisins  secs,  100  grammes  d'écorces  confites,  —  Pour  la  manipolatioik  de  la  pAie, 

WjtÊ  aux  grosses  pièces  de  pâtisserie. 

3746.  Plie  à  beba,  i  la  TarserieBas.  —  Pnportkm  :  SM  grammes  Arine,  SM  grammes  beurre, 

200  grammes  sucre,  8  œufs  entiers,  ^  jaunes,  une  jifiiiilf  de  s;ifrnn,  3(1  grammes  de  levûrc,  2  décilitres  de 
lait,  quelques  cuillerées  de  crème,  une  pincée  cannelle,  100  grammes  amandes  douces  et  amères,  un 
greio  de  sel. 

Faites  fondre  le  beurre  pour  Tépurer  ;  iaisscz-le  refroidir  à  moitié.  Faites  piler  les  amandes  avec  une 
cuillerée  de  sucre  à  l'orange.  Tamisez  la  farine  dans  une  terrriue,  tenez-la  à  l'étuvo  douce.  nrpo<;e7.  les 
Jaunes  et  les  œufs  entiers  dans  une  casserole,  faites-les  fouetter  au  baiu-niurie,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient 
lièdeset  mmuseui. 

Délayez  la  levûre  avec  \o  I;iit  liùde,  passez  au  tamis.  Sortez  la  terrine  de  r»''tuve,  faites  un  creux  sur  le 
centre  de  la  fahoe  :  daus  ce  creux  versez  la  levOre  délayée  ;  avec  ce  liquide  et  un  quart  de  Ja  farine  pré- 
pares un  levain  de  consislance  molle;  eouTres-Ie  arec  la  fàrine  qui  l'entoure,  puis  eoums  la  terrine  avec 
un  linge  ;  tenez-la  k  température  douce  jusqu'à  ce  que  le  levain  ait  doublé  de  volume.  Rompez-lc,  alors 
ajoutez  le  sel,  le  sucre,  la  ertane,  le  quart  du  beurre,  le»  deux  tiers  des  œufs  :  travaillez  cette  pâte  avec 
la  main;  incorpores  peu  A  peu  la  farine,  de  façon  A  former  une  pète  ferme  ;  travaillez-la  10  minutes  pour 
lit  donner  du  corps.  Ineoiporei  enfin  le  restant  du  beurre  et  des  œu&,  peu  &  la  fois,  les  amandes,  le  safran 
et  la  cannelle,  mais  sans  cesser  de  travailler  fortement  la  pâte.  L'incorporation  terminée,  couvrez  la  terrine 
avec  un  linge,  et  faites  revenir  la  pate  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  légèrement  montée  ;  emplissez  les  moules, 
JUtes  (te  nourean  lever  la  pite  avant  de  la  cuire. 

2747.  Pâte  A  baba,  à  la  crème.— PropurHons  ■  500  pramrnes  farine.  375  prmmmes  beurre.  7  à  8  œalk, 
M  grammes  de  levûre,  1  tas  de  sel,  2  tas  de  sucre,  4  cuillerées  de  crème,  3  cuillerées  de  rbum. 

Tambes  la  hrine  dans  une  teirrine:  prenes-en  te  quart  pour  foire  le  levain  dans  une  eassende. 

Faites  la  fontniuc;  dans  le  centre  mettez  lo  heurre,  la  crème,  le  sel  et  le  su<  n'.  2  d-ufs:  mélangez  le 
beurre  et  les  œufs  avec  les  mains,  puis  incorporez  la  farine  peu  A  peu;  travaillez  fortement  la  pAte,  en 
ijonlant  le  restant  des  œnfe,  un  A  un.  Quand  elle  est  Men  Hase  ajoutes  le  lerain,  et  travailles  encore  la 
pAte  4  A  5  minutes  ;  môlcz-lui  alors  te  rikum.  Paitrs-ln  revenir  dans  les  moules. 

On  peut  aussi  mêler  A  la  pAte  des  miains  de  Smyrne  et  de  Coriotbe  :  300  grammes  par  livre  de  foirine 
et  100  grammes  de  cédrat. 

2748.  Pâte  à  Mazarin.  —  Proportions  :  500  prnmmes  farine,  200  grammes  Iteurre,  150  grammes  surn-, 
5  mufs  entiers,  3  jaunes,  2  décilitres  de  lait,  20  grammes  levûre,  un  peu  de  a^.  —  Pour  la  manipulatiiun, 
voir  aux  entremets  ebauds. 

2749.  Pâte  à  Mazarin,  anx  amandes  —  Proportions  ■  500  grammes  farine,  175  grammes  beurre, 
20  grammes  levûre,  100  grammes  amandib  huchécs,  uu  graiu  de  sel,  4  cuillerées  de  sucre  au  citron  ou 
A  iVmnge.  7  A  8  œuft,  S  dédiitres  de  er&me  crue. 

Usités  la  détrempe  dans  te  terrine,  en  opérant  comme  pour  te  baba. 


II. 


sw 


CUISINE  CLASSini  E. 


2750.  P&te  i  Mimicb.  —  Proportions  :  500  grammes  belle  feriae,  350  grammes  beurre,  10  œuXs 
tuAm,  SOI  gramiM»  «ocre,  ua  graio  de  ut,  20  grammes  levdn,  S  déeiUlrei  tait— Pour  le  manipntatlott 
de  ta  p4t0,  Toya  aux  gnesee  pièees  de  pitiaeerie. 

27H.  P&t«  à  Manicb,  aux  amaades.  —  Proportion*  :  500  grammea  tarine,  375  grammes  beurre. 
8  aab,  grain  de  sel,  61  granuiies  awr»,  IM  graïUDMe  anasdes  dnlDeées.  M  gnuaunea  levûre. 

Faites  lo  Icvjiiii  avec  le  quart  (\v  la  fiirim^,  !a  Irvùrc  et  reoii  nérf«;sairc.  Avec  le  restant  de  la  farine, 
préparez  la  dc-trcmpe,  dans  une  terrine,  ajoutez  les  œufs,  peu  ù  peu,  le  sel:  réserves  moitié  du  beurre  pour 
ta  Un,  de  taçon  à  donner  jim  de  corps  à  ta  pâte;  tencc-ta  molle.  Ajoutée  ta  sucre,  pois  ta  levain,  faites 
Isfer  ta  pAle  avaot  de  ta  mouler.  Saupoudres  ta  monta  lienrré  avec  tas  amandes  AniMées. 


S752.  Pâte  à  Compiègne.  —  Prvportions  :  500  grammea  flirine,  300  grammes  l)etirre,  50  grammes 

snrre,  5  œufs  etitiei-s,  5  jaunes,  2  cuillerées  de  sucre  en  poudre,  une  pincée  <!e  m>I,  zeste  d'orange  rApé, 
20  grammes  levûre,  demi-verre  de  crème  fouettée.  —  Pour  la  détrempe,  voir  aux  grossies  pièces  de  pâtis- 
serie. 

2753.  Pftte  A  Compiègne«  aux  amandes.  —  h  oportions  :  500  grammes  farine,  250  grammes  beurre. 
7  jaanes,  2  oeufli,  M  grammes  amandes  hachées.  20  grammea  levAre,  1  tas  de  sel.  2  las  de  auere,  1  déd- 
uire crème  crue. 

Faites  ta  détrempe  dans  uue  terrine  tiède,  en  opérant  comme  pour  le  baba;  pAtc  molle.  Faites  lever 
dans  les  montes. 

2754.  Pâte  à  frire.  —  Déposez  dans  une  terrine  500  grammes  de  farine  tamisée,  ajoutez  un  grain  de 
sel,  4  cuillerées  d'huile  ;  délayez-la  avec  3  à  4  décilitres  d'eau  tiède,  de  la  bière  ou  du  vin  blanc,  eu  la 
tnTalltant  i  ta  enlltar,  pour  l'obtenir  lisse,  sans  grumeaux,  mais  surtout  sans  la  corder-,  elle  doit  aroir  ta 
consistance  d'une  crème  anglaise,  mata  asaes  liée  pour  qu'elle  masque  ta  cuiller;  taiaaes^  reposer  une 
heure,  h  couvert. 

Au  moment  de  Pempleyer.  loeorpores-lol  (  à  5  blsocs  d'enif  fouettés,  bien  fermes. 

SI  celle  pâle  est  destinée  ;i  des  entremets  chauds,  ou  peut  ajouter  (luelaucs  niilleré'cs  de  cognac 
ou  de  l'eau  de  fleur  d'oranger,  mais  avant  l'incorporation  des  blancs.  —  Ou  peut  toujours  remptacer 
l'huile  par  du  beurre  fondu. 

2755.  FAte  A  frire  à  l'italienne.  —  Casses  6  œufs  dans  une  terrine,  mêlez-leur  6  cuillerées  de  farine; 
délayez  l'appareil  avee  1  décilitre  d'hulta,  2  cuillerées  de  vin  blano;  ^joatei  un  grain  do  sel;  tnTailles 

7  à  8  minutes  la  ptte  avee  la  eolller. 

2786.  Péta  i  pastiltage.  —  PnporHom  :  500  grammes  de  snere  passé  an  tamta  de  sote.  200  gnmma 
d'amiduii  tin.  100  grammes  de  gomme  adnganta,  quelques  gouttes  de  sue  de  citron,  un  grain  de  bien 

végétal  pulvérisé. 

Pn>c(dë  :  On  lave  la  gomme  à  l'eau  tiède,  on  ta  dépose  dans  un  vase  et  on  la  couvre  avec  de  l'eau 
riroides  on  fmne  le  Tise^  et  on  laisse  ramollir  ta  gomme  7  à  8  heures,  en  ayant  soin  de  lliumeeter  si 

elle  était  trop  sèche.  On  la  passe  ensuite  h  travers  un  liuRC  propre,  eu  tordant  celui-ci  pour  faire  tomber 
la  gomme  sur  uu  marbre  et  la  travailler,  eu  la  broyant  avec  la  maiu  fermée,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  lisse  et 
blanche. 

A  ce  point,  on  additionne  quelques  j;outtes  de  sue  de dtron  et  vnc  poignée  de  sucre;  on  continue  k 
travailler  la  pate  pour  faire  absorber  le  restant  du  sucre  peu  à  peu,  et  lui  donner  du  rorps.  On  l'enferme 
alors  dans  uu  vase;  on  la  laisse  reposer  dans  un  lieu  frais  ou  sur  gluce.  Celte  gomme  peut  se  conserver 

8  jours,  et  elle  n'est  que  meilleure  i  employer;  te  pastUlsge  qu'on  obtient  avec  élte  n'éprooTO  anenn  retrait. 

Quand  on  veut  flnirlo  pastillage,  nn  i^lacc  la  pomme  sur  le  marbre  et  on  lui  incorpore  l'amidon 
peu  A  peu;  on  l'azuré  lég^mcut;  ou  trempe  une  main  dans  l'eau  froide,  simplement  i>our  l'humecter,  et 
on  travailta  ensuite  ta  pftte  avec  cette  main,  jusqu'à  ce  que  Ilinmidité  ait  été  absorbée  s  cette  addition  trts- 
mintme  d'eau  froide  a  pour  but  d'empêcher  te  retrait  de  ta  ptte. 


PATI88BB1B  :  DÉTKBMPBS. 


Si  le  pastillaRo  no  doit  pas  rostor  blaiH",  on  le  divise  en  parties  pour  nuancer  ccllps-ci  avw  des  cou- 
l«an  pulvérisées  ou  liquides,  mais  dans  tous  les  cas  ùtoffentives  ;  car,  bien  que  cette  p&te  ne  soit  pas  des- 
tinéB  à  être  mangée,  il  est  toujours  pnident  de  ne  pas  s'exposer  à  dos  dangers  d'ans  nalare  ai  grave. 

Quand  le  ])nstillagc  est  coloré,  on  niouie  séparément  les  parties  pour  les  eafomer  ebacuoe  daos  uo 

petit  vaso,  les  rnin  rir  et  les  Iviiir  m  lieu  frais. 

On  peut  aussi  préparer  le  pastiliagc  dans  un  inorlisr,  en  bruyant  d'abord  la  gonune  ramollie  |Hiur  la 
birs  l)lancbir  «t  lui  donner  du  corps  ;  on  IneiHpore  alors  te  snere  peu  à  peu.  josqn'à  ce  que  la  plie  soit 
(  ompnrio;  on  la  hii^so  reposer  plusieurs  jonrs  si  C'est  possliiie,  et  on  Ini  incorpore  l'amidon,  en  Iraraillant 
la  pâle  à  la  maiu,  sur  la  table. 

Avant  d'employer  le  pastillage  repoaé,  on  doit  toi^onii  le  travailler  quelques  minutes  avec  les  mains, 
en  le  moulant  sur  le  marbre  nupoudré  de  sucre  ou  d'amidon. 

S7S7.  Pâte  d'amandes  i  in  gomme  ndragante.  —  Pnporthnt  :  500  grammes  suci  e  pa^^é  an  tamis  do 
soie,  250  grammes  amandes,  h9  grammes  gomme  adragantc,  le  suc  de  2  citrons. 

Plongez  les  amaixles  à  l'oau  ))0aillante;  mondez-lcs  rircincnt,  fcndez-lrs  rhamne  en  deux  parties, 
faites-les  dégorger  2k  heures  à  Tean  froide,  en  les  changeant  deux  on  trois  Tuis  ;  égouttez-lcs  ensuite  pour 
les  pOer  avec  un  peu  de  sucre  ;  ajontei  le  sue  d'un  citron,  et  paaao-les  au  tamis. 

Prenez  de  la  Rormno  adraj^ante  ramollie  à  point  ;  passez-la  h  trarei"S  un  linj^e,  avec  pression,  sur  un 
marbre  bien  propre;  traraillez-la  arec  la  main  pour  lui  donner  du  cor|)S;  incorporez-lui  jieu  à  peu  la 
moitié  de  son  poids  de  sucre  fin  ;  ajoutes  le  sue  d'un  citron  :  quand  la  pftte  est  line,  incorpona  les  amandes 
et  le  restant  du  sucre,  moiilr;^  la  ensniii>  poiir  PenfermMr  dans  utt  vass  bométiquement  fermé;  fdtes-la 
reposer  48  heures  au  moins  dans  un  lieu  frais. 

Î758.  Pate  d'amandes,  gommée.  —  Prenez  500  prainines  d*amandes  niondiV-;,  faites-les  dégorger 
quelques  heures;  égouttez  et  pilez-les  ensuite  par  petites  quantités  à  la  fois,  aliu  de  les  réduire  en 
pondre;  pessei-les  an  tamis.  —  Passes  à  la  serviette  1S5  grammes  de  gomme  adragante  ramollie  h  point; 

travaillez-la  avec  les  mains  sur  un  marbre,  afin  de  la  rendre  lisse,  et  mélez-hii  peu  ù  peu  500  grammes  de 
glace  de  sucre;  ajoutez  ensuite  les  amaudes  peu  à  peu,  en  même  temps  que  500  grammes  do  glace  de 
sncrc,dcfaçon  à  obtenir  une  pAte  ferme;  enfermes-la  dans  un  vue  ettencz-la  au  frais  pour  la  laisser  reposer. 

2759.  PAte  d'amandes,  gommée,  à  la  vanille.  —  Faites  dégorger  7  à  8  heures,  à  l'eau  froide, 
50U  grammes  de  belles  amaudes  douces  mêlées  avec  quelques  amércs  et  moudées. 

i^ltea  et  piles-les;  passes-les  enanlto  an  tamis  et  remettes-les  dans  le  mortier;  piles  de  nouveau  en 

leur  mêlant  ppu    piMi  un  lilatm  ilNi-iif  et  5^0  grammes  do  siirro  vanillt'.  fin.  [iassr.  nu  tamis  de  soir. 

.Mettez-la  pAte  dans  uo  poélou  ou  une  casserolle,  et  desséchez-la  un  quart  d'heure,  sur  feu  doux,  sans 
la  quitter,  c'est-è-dire  jusqu'au  point  où  die  se  détaebe  dn  vase.  Metlo-la  alors  sur  la  table  saupoudrée 
de  snrro  fin;  aussiiiM  qu'elle  est  à  peu  près  refroidie,  travaillez-la  avec  le^  mains,  en  lui  incorporant 
deux  cuillerées  de  gomme  adragante,  ramollie  et  pas.sée  à  travers  un  linge,  comme  pour  le  pastillage; 
tmvaillei^  encore,  en  lui  incorporant  du  sucre  ûn  jusqu'à  ce  qu'elle  acquière  la  consistance  du  pastillage; 
enfenne»-ia  alon  dans  an  vase  et  bdases-la  reposer  qiialqQW  heares  avant  de  Pemplo  jer. 

1700.  PU*  d'amandes,  pour  cbarlottn.  —  Piles  500  grammes  d'amandes  avec  500  grammes  de 

sucre,  en  ajoutant,  peu  à  peu,  2  <i  iiv  ;  retires  la  pAte  sur  la  table  pour  la  tra^  tilior  avec  les  mains,  en  lui 
incorporant  250  grammes  de  bonrrc,  300  grammes  de  farine,  6  œufs  entiers  et  quelques  jaunes,  sel,  zeste 
haché.  Laissez  reposer,  puis  abaissez  la  pàtc  mince  pour  la  cuire  et  la  détailler  en  montants,  ayant  la 
taanlenr  da  moule  à  timbale  et  la  largeur  de  S  i  3  centimèlres. 

S9M.  Ptte  d*amandos,  A  conpsr.  —  Piles  500  grammes  dtanandes  mondées,  avec  50O  grammes  de 

sucre  en  poudre,  en  ajoutant  des  blancs,  pour  la  rendre  à  consislanee  de  pâte  à  macarons.  Retirent  sur 
la  table  et  roéles-lui  500  grammes  de  glace  de  sucre  Abaîases,  coupes  et  cuiaei  à  four  doux. 

2T8S»  Pâte  dCamandes,  nu  mnfk.  —  Piles  bien  500  grammes  d'amandes,  en  additionnant  pen  à  peot 
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250  grammes  de  ancre  fanillé,  8  jaunes  d'œuf  ;  déposes  cette  pâte  sur  le  tour,  trarailleit-la  «ne  les  mains, 
CD  incoiponnt  S50  gniniMa  de  nen;  montage,  teoei-la  A  eoorert. 

2763.  Pite  d'amandes,  poar  petit  foor.  —  ProportUm  :  500  grammes  amandes,  500  grammes  sacre. 
k  blapcs  d'ceof,  essence.  —  PUes  les  amande»  avec  le  sucre,  en  addilioDiiaiit  lea  Maiiea  pan  à  peu;  reHni 
la  pIte  dn  mortier,  tanet-la  A  cooTart  dans  une  ienioe. 

S764.  PAta  d*aaandaa«  pour  timbale.  —  Piles  500  graranMS  d'amandes  naondées  et  séeliées,  m  ^mt- 

tant  un  blanc  d'œuf;  ajoutej;,  peu  f>  500  graihrtios  de  sucre,  un  peu  de  zcstcdc  citron  haché;  retirez  la 
p&ledaus  une  terrine,  méiez-lui  50  grammes  de  farine,  et  délayez-la  en  p&te  molle  avec  des  blancs  d'œuf. 

2705.  PAte  d'amandes,  cnite.  —  Mondez  250  grammes  d'amandes; faites-les  dégorger,  égouttex-les,  et 
pil^-ies  en  njuulant  quelques  gouttes  d'eau  ;  quand  elles  sont  converties  en  pâte,  passez-les  au  tamis,  tt, 
mélcz-leur  peu  à  peu  750  grammes  de  sucre  cuit  au  petit  coisé,  h  la  vanille:  desséchez  la  p&te  quelques 
mloutes  sur  Cm,  at  matto-la  de  oonveau  dans  le  mortier  pour  la  j^lar,  Josqn'A  ce  qu'elle  aolt  liien  Usm 
qa%Ue  ait  pria  beaucoup  da  «wps;  r«tirei-la  pour  la  mouler  aor  un  martwe  aanpoudri  de  sacre. 

37W.  Fito  d'amauâaa,  aautiléa.  —  Piiei  500  grammes  ^amandes  mondées  et  dirigées;  mAIa»4as, 

peu  A  peu,  avec  1  kilogmmme  de  sucre,  8  blancs  d'd-uf,  en  donnant  du  corps  à  la  pAte  ;  tnnaillcz-la  alors 
sur  le  tour,  eu  incoipwrant  encore  1  kilogramme  de  sucre  lin;  quand  le  sucre  est  alHorbé,  moulez  la  pAie 
et  tapaAt  A  couTert. 

2767.  Pftte  d'amandes,  A  vacherin.  —  Pilez  5U0  grammes  d'amandes  mondées,  en  ajoutant  2  cuil- 
lerées d'eau  firoide  et  100  grammes  de  sucre;  paaaes-leB  au  taatils.  HatteaJca  dans  un  poêlon  avec 
500  grammes  de  glace  de  sucre,  et  desséchez  la  pâte  sur  feu  modéré,  aaus  cesser  de  remuer  avec  mw 
cuiller;  jusqu'à  ce  qu'elle  ne  s'attache  plus  aux  doigts. 

A  ce  point,  mettez-la  sur  un  marbre,  travaillez-la  avec  la  cuiller,  puis  avec  la  main  jusqu'à  ce  qu'elle 
soit  refroidie.  Hélez-lui  alns  S  cuillOTées  de  gomme  adraganle  ramollie  et  paasée,  eomme  pour  le  pastil- 
la pc.  Mélangez  bien  la  m  me  et  la  pAta,  et  uoorpores-lui  peuApeuAASOO  grammaa  da  glaco  de  anei^ 
eu  opérant  comme  pour  le  pastillage. 

Atoc  cette  pAte  on  prépare  des  abaisses  pour  enlremets  on  pièces  mangeables. 

37VS.  PAta  A  massepain,  an  kirscb.  —  Prenei  500  grammes  d'amandes  mondées  et  dégorgées,  bien 
blanebea.  Faitasplee  sécber  pour  les  moudra  :  ptles-les  ensuite  arec  une  poignée  de  suera  vanillé  et  quel> 

ques  cuillenV's  do  kirsch;  pa-sscz-lcs  au  tamis. 

Cuissez  au  botdi  300  grammes  de  sucre,  dans  un  poêlon  ;  mélez-lui  les  amandes,  et  desséchez  la 
pAla,  en  remuant  avee  nne  entller.  jasqu'A  ce  qu'elle  na  tfattacba  plus  au  poêlon. 

notiroz-ia  alors;  mettez-la  sur  un  marbre  saupoudré  de  i^aoe  do  sucra.  Quand  elle  est  froida,  tn- 
vaillez-la  avec  les  mains  pour  la  rendre  bien  lisse. 

81  on  TBut  employer  cette  pàtc  pour  mouler  ou  modeler  des  fruits,  il  liiut  lui  radier  un  dxEëme  de 
son  poids  de  gomme  adragante,  rempila afac  de  la  glace  de  sucre  comme  pour  pastillage.  Mais  pour  l'ob- 
tenir lisse,  fine  rt  l'ia-itiqne,  il  faut  faire  passer  les  amandes  à  la  machine,  aussilAt  qu'elles  sont  mêlées  sa 
sucre.  Cette  machine  se  cuaiposc  simplement  do  cylindres,  entre  lesquels  la  pâte  pusse. 
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2769.  Fâto  Â  massepain,  aux  fleurs  d'oranger.  —  Proporiiont:  500  grammes  d'amaudes,  600  grammes 
de  mcn,  A  euill«r6es  d'ean  de  flears  d'enoger. 

Pilez  les  amandos  nvi  i-  IV  au  de  fleurs  (rriranfror,  di-posez-lcs  dans  un  poêlon  ;  ajoutez  le  sucrc;  posez 
le  po£loa  sur  feu  doux  pour  dessécher  la  pâte,  eu  la  travaillant  jusqu'à  ce  qu'elle  oe  colle  plus  aux  doigts; 
travaUlefr-la  ensoite  rar  la  table  saupoudrée  de  suere  pour  la  rendra  Ilsae. 

2770.  Pâte  i  plam-cake.  —  Proportions  :  500  grammes  farine,  500  grammes  beurre,  500  grammes 
sucre,  8  œufo  entiers,  5  jaunes,  une  pincée  de  sel,  200  grammes  raisins  de  Corinthe,  autant  de  Smyrne, 
100  grammes  écorces  confites. 

Pour  la  numlpolatioD»  voir  an  chapitre  des  Gàuaax  four  M. 

2771.  Pftte  d'office.  —  Tamisez  500  grammes  de  farine  sur  le  tour;  faites  la  fontaine;  déposez  sur  le 
centre  350  grammes  de  sucro  ;  ajoutez  2  œufs  entiers  et  6  jnunes,  125  grammes  d'eau  ;  délayez  le  sucro 
avec  le  liquide;  incorporez  ensuite  la  farine  peu  à  peu,  afin  d'obtenir  une  i)âte  lisse  et  ferme;  fraiscz-la 
deux  on  trali  Ibb:  noiilMa,  lUtes-la  repoeer  qaebpue  bernée. 

Cette  pâte  n'étant  appliquée  qu'à  romomenlntioii,  on  peut,  après  l'avoir  employée,  la  piler  pour  la 
convertir  en  poudre,  la  màler  arec  un  tiers  de  sou  volume  de  farine  et  quelques  œuls,  pour  la  détremper 
de  neuvean  cl  la  enire. 

2772.  Fàte  à  croûtes  de  Gènes.  —  Proporiiotis  :  500  grammes  entre,  350  grammes  latine,  250  grammes 
benne  fin,  8  œub,  ui,  MO  granunee  raisiDS  de  Smyme.  lesie. 

Trnvaillo/  Ip  beurre  avec  le  sucre  et  les  œufs  dans  une  terrine:  quand  rajq^areD  cet  bien  monOMU 
ajoutez  la  farine  sccbée  et  tamisée.  Couchez  les  croûtes  sur  plaque  beurrée. 

2773.  Pâte  à  gftteau  dTork.  —  Proporfroru  :  MO  gramme»  fluine,  400  grammes  encN,  960gnnuoM» 
d'amandes  pilées,  sel,  une  pincée  d'ammoniaque. 

Étalei  la  flirine  en  fontaine;  sur  le  centre  déposes  le  sucre,  les  amendée  et  le  sel,  Délzaycz  le  sucre 
et  les  amandes  avec  du  lait  ;  incorpores  la  farine,  peu  à  peu,  en  tenant  la  pâte  molle  et  lisse,  mais  sans 
la  fraiser;  tourroi^-Ia  7  fois.  Les  gâteaux  sont  coupi-s  do  forme  rondo  nu  longue»  de  l'épaiBSeur  d'nn  liciS 
de  centimètre  ;  ils  sont  dorés  avec  du  lait,  cuits  sur  plaque  à  four  chaud. 

2774.  P&te  à  biscuit  anglais.  —  Proportions  :  500  grammes  farine,  250  grammes  sucre,  80  grammea 
beurre,  k  œufs,  un  peu  de  lait,  une  cuillerée  à  café  d'ammoniaque  pulvérisée,  un  grain  de  sel. 

Faites  la  fontaine,  places  dans  le  centre  les  œufs,  le  beurre,  le  sel,  le  lait.  —  Mie  Uase  el  tome, 
shaiiiséB,  minée,  détaillée  an  conpe-pàte  ;  cuire  A  four  vif. 


S775.  Appareil  A  gaufres.  —  Proportions  :  250  grammes  farine,  250  grammes  glace  de  sucre,  4  blance 
tfcenf. 

Travaiiiei  le  snen  «ree  les  blancs,  ajoutes  la  tàrine,  et  cuises  l'appareil  Afour  cbaud,  snr  plaque  drée 

et  farinée. 

2776.  Appareil  A  ganfires  roulées.  —  Proportions  .  500  grammes  amandes,  250  grammes  sacra, 
175  grammes  farine,  8  blancs  fouettés,  un  grain  de  sel,  zeste. 

Prenez  les  amandes  moohies»  nélei-lee  avee  le  sucre,  dans  une  terrine;  i|ontes  les  blanes  peu  à 
peu  ;  en  dernier  lieu,  la  farine.  —  Cuises  sur  plaque  «Irée;  nmlei  ensuite  «es  gauflm  en  eomel  en  eo 

tube. 
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2777.  App«r*ll  de  pdaii  d«  danat.  —  PnporHims  :  509  grammes  soere,  509  grammeaflaioe.  11  «tdk, 
sel,  eaMOee.  —  Travaillez  lo  siirro  nvor  In  nioilii'  <Ir>5  rriifs:  quand  l'appareil  Ot  momNOZ*  «joola  le 

restaot  des  œii6  peu  k  peu  ;  incorpore/,  ensuite  la  farine,  en  la  tamiaant. 

Couchez  l'appareil  à  la  porhe.  sur  plaque  beurrée  et  ftiinée}  eoiseB  ft  ftmriif. 

2778.  Appareil  de  biscuit  de  couleur,  pour  rocher.  —  Préparez  uu  apiKircil  de  biscuit  ordinaire; 
quand  les  blancs  sont  ineorporAs,  diiiscs-le  en  quatre  parties  ;  places  chaque  partie  dans  naa  terrine  dlf- 
f<TPiilr  pour  1rs  Miintifcr.  iiiio  nvof-  du  clirM'olat  dissous  et  mêlé  avec  un  peudeblnnr  d"a'uf  fouetté,  l'autre 
avec  du  carmin  liquide,  la  IruiMèmc  avec  du  vti  i-d  tpinoritt  la  quatrième  partie  reste  &  l'état  naturel; 
fsiMs  ks  appareils  dans  un  santoir  ou  plafond ,  préalablement  benrré,  masqué  avec  du  papier,  en  les 
mêlant  sans  les  travailii  i  :  r.ipiKireil  doit  >'-ir«-  m.-irbré:Cttisei^eAlbnrmndéié,laia8ei  nfroidirpnnrle 
eaaser  en  morceaux  informes  :  fuies-les  sécher  A  l'étuve  donee; 

2779.  Appareil  à  dariole.  —  Pour  s  dnrinlp^  :  un  moule  ?!  dariole  do  siirrr,  niilantde  Éirine,  un 
demi-moule  de  pralio,  un  œuf  et  uu  jaune,  k  moules  de  lait,  2  cuillerées  d'eau  de  fleurs  d'oranger,  un 
grain  de  sel. 

2780.  Appareil  de  génoise  BUT  feu,  a  la  farine  de  ria.  —  Proportions:  500  grammes  de  sucre; 
375  grammes  fiirine  de  ris,  5f  0  grammes  beurre,  h  eniUerées  de  kirsch  et  aviant  d'ean  de  ienn  d'Mmger, 

16  œufs,  un  grain  de  sel. 

Uëlcs  les  oeufs  avec  le  sucre:  fouettez  sur  feu;  quand  l'appareil  est  IAgcr,retirez-!e,  môles-lui  peu  à  peu 
la  fiuine  tamisée,  puis  le  beurre  fondu,  kirsch  et  eau  de  fleurs  d'oranger,  sel.  —  Cuisez  en  monlea  |dats 
on  anr  plaque  ;  f  onr  doux. 

2711.  Appareil  de  génoise,  fbuetté  sur  Cra.  — Proportiottt  :  5M  grammes  ftrine,  500  grammes sacrs, 

500  graiiiirii  s  beurre  fondu,  12  œufs  t'nlirrs,  zeste  nlpé,  un  grain  de  sel. 

Mettez  dans  une  bas.sine  le  sucre,  le  .sel,  les  œufs;  nitMez  et  fouettez  sur  feu  tri's-dou.T.  Quand  l'ap- 
pareil est  léger,  retirez  du  feu,  ajoutez  le  beurre  fondu,  la  farine,  puis  le  zeste.  —  Cuisez  sur  plaque  ou 
monleB  plats. 

2782.  Appareil  de  génoise,  aux  zestes.  —  ProportioTts  :  500  grammes  sucre,  500  grammes  farine, 
300  grammes  beurre,  16  œufs,  scste.  sel. 

TravailleB  12  eeufs  aTcc  le  suera;  ajouten  ad  et  teste,  Anne,  le  benm  et  le  restant  des  WBh. 

2783.  Appareil  de  génoise,  aux  amuiea  et  vanille.  —  Proportioru  500  grammes  sucre,  500  grammes 
furiiio,  300  grammes  beiirn-,  200  grammes  amandes  doueea  et  amères,  moulues,  7  (£uls  entiers,  5  jaune^ 
j  blaucs  fouettés,  vauiUo,  un  grain  de  sel. 

Mettes  le  ancra  et  les  amandes  dans  une  terrine,  mêleilea  mnlb  pea  I  peu;  'ajoutes  b  iuîne,ei  m» 
vailles  ?!  minutes;  ajoutes  le  beurre,  laUuine,  le  sel  et  les  blancs  Cwiettés.  —  Cu^sor  plaquoou  en 
moules  plab. 

2784.  Appareil  de  génoise  aux  amandes  et  seste. —  Proportions  :  500  grammes  sucre,  dont  50  par- 
fumés à  l'orange.  300  grammes  farine,  50  grammes  fécule  de  pommes  de  terre,  250  grammes  amandes, 
400  grammes  beurre,  k  esufe  entiers,  A  jaunes,  h  blanea  fouettés,  teste,  un  grain  de  set 

Pilez  les  ;iin;inrl''s  hm^c  un  o'iif,  <I('p()snz  dans  une  terrine,  ajoutez  le  .sucre,  lesœufs  eutierï,  liîs  jaunes, 
le  sel;  travaillez  l'appareil  comme  du  biscuit;  quand  il  est  mousseux  et  léger,  incorporez  les  amandes, 
pois  le  benrra  fendu,  en  crème,  la  Meule  et  la  fiirliie,  en  les  tamisant;  a|}oules  enlln  les  bltnei  fémUtés, 

Gulaei  Pappareil  dans  un  pisfood  beurré,  fiuriné  ou  i^acd. 

27IS.  Apparan  de  génoise  pour  eroqnemboudie.  —  Proporiioia  :  500  grammes  suera .  MO  grammes 

farine,  500  grammes  beurre.  1'2  œufs,  ze:>te,  un  gniin  de  sel. 

Héles  Amplement  le  sucre  et  les  œuls  dans  une  terrine;  «goûtez  pou  ii  peu  la  farine  et  le  beuiTS 
fmidu,  sel  et  sesle.  —  Guises  sur  plaque  beurrée  et  farinée  ou  couverte  de  papier  beurré  ;  Ibnr  doux. 
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2788.  Appareil  de  génoise  cassante.  —  Ppsoj;  8  a'iifs,  posez  Ip  mémo  poids  de  sucre,  autant  de  beurre, 
aaUtDt  de  farine,  autant  d'amandes.  DéiK)»»  le-sucre  daui>  une  terrine  pour  le  travailler  vivement  avec  les 
«eofi;  quand  l'appareil  est  léger,  qjoutes  aa  grain  dead.  la  faiioc,  loi  amandea  pUéesct  pavta  an  tamiai, 
pois  le  beurre  et  100  grammes  de  fécule  ;  quand  rincorporalioD  eit  Mte,  qoatai  k  caiHerées  de  cognac 
—  Goiaei  à  four  doux,  sur  piaqoe  ou  en  monlei  beurrés. 

2787.  Appareil  de 'génoise  aux  raisins.  —  ni  MjO  grammes  sucre,  350  grammes  farine, 
50  grammes  fécule  de  poiiiiius  de  terre,  400  grammes  beurre  fondu,  8  jaunes  d'œuf,  k  blancs  fouettés, 
150  grammes  raisins  de  Srnynie.  1  demi-ieate  de  dtron  haché,  un  grain  de  ad. 

Travaillez,  dans  une  terrine,  le  sucre  avec  les  œufs;  quand  l'appareil  est  léger,  incorporez  la  farine 

et  In  ftVule,  le  beurre  fondu  en  crème,  le  sel,  en  dernier  lieu  les  h  blancs  fouettes,  puis  les  laiainB  et  le 
«este  haclié.  —  Ou  cuit  cet  appareil  en  moules  beurrés,  ou  sur  plaque  couverte  de  papier. 

2788.  Appareil  de  génoise  aux  pistaches.  —  Proporiùmx    .'iOO  grammes  sacre  (dont  50  vanillé), 
350  grammes  farine,  400  grammes  beurre,  50  grammes  fécule  de  pommes  do  terre,  8  œufs  entiers,  . 
8  Uancs  liMMttéa,  125  grammes  de  pislaelies,  un  grain  de  sel. 

Maniez  le  beurre  dans  un  lintic,  (b'  poscz-le  dans  une  terrine  lif-dc,  trayaiilec-Ic  à  la  ruiller,  jusqu'à 
ce  qu'il  soit  crémeux;  syoutcz  alors  un  œuf  entier,  une  iwiguéc  de  sucre,  le  sel  et  le  zeste;  quand  l'ap- 
pareil est  Uen  mêlé,  «Joutes  une  antre  palmée  de  saere  :  continues  ainsi  l'opération  iuqtfà  ce  que  le 
sucre  et  les  œufs  soient  absorbés  ;  ajoutez  les  pistaches  pilées  et  tur lées  vnc  le  suc  de  2  oranges;  IncOT* 
pora  ensuite  la  larioeet  la  fécule  en  les  tamisant,  et.  en  dernier  lieu,  les  blancs  fouettés. 

S789.  Appareil  de  giwtfse  SèelM,  pour  timbale.  —  Piniioyiiiiita  :  500  grammes  sucre,  500  grammes 
farine^  10  œufs  entiers,  250  grammes  beurre  fondu  et  épuré,  un  grain  de  sel,  un  petit  verre  d'eau-de-vie. 

Mllfli  dans  une  terrine  le  sucre,  les  lebenira,  la  làrine  et  Fean-de-vie,  sans  travailler  beau- 
«oop.  «- Guises  sur  plaque  beurrée  et  luinée, 

2790.  Appareil  de  génoise  angéliqne.  —  /Yu/>or{ioru  ;  500  grammes  sucre,  500  grammes  farine,  8  œufs 
•ntiers  bien  battus.  MO  grammes  angéliqne.  600  grammes  beurre  fondu  et  épuré.  8  blancs  fouettés,  un 
grain  de  sel. 

Travaillez  le  sucre  avec  les  œufs;  quand  l'appareil  est  mousseux,  ajoutes  la  tuine,  le  beurre  ensuite, 
puis  les  Mânes  fouettés  et  l'angélique  eoupée  en  dés.  Guises  eu  pettts'moulee  beurrée. 

S791.  Appareil  de  génoise  chinoise.  —  Proportions  :  500  grammes  sucre,  500  grammes  farine, 
600  grammes  beurre  fondu  et  ^uré,  8  à  10  jaunes  d'muf,  8  blancs  fouettés,  300  grammes  chinob  eonflls, 

6  cuillerées  de  rhum,  un  grain  de  sel. 

Travaillez  le  sucre  avec  les  jaunes;  quand  l'appareil  est  mousseux,  ajoutez  la  farine  tamisée,  le  beurre, 
le  rhum,  le  sel,  les  blancs  fouettés,  puis  les  chinois  coupés  en  tranches  minces.  Cuisez  l'appareil  sur 
plaque  ;  quand  il  est  à  poin^  pnlines-le,  saupoudras  avec  du  sucre  en  poudres  foites  séeher  au  four. 
Dinses  ensuite  l'abaisse. 

2792.  Appareil  de  gâteau  de  broche  polonais.  —  fttqtortions  :  500  grammes  farine,  250  grammes 
fécule,  500  grammes  bourre,  500  grammes  sucre,  25  jaunes  d'œuf,  17  blancs,  1  bâton  de  vanille,  zeste  de 
eUmn  et  ^orange,  macîs,  un  grain  de  sel.  —  Pour  la  manipulation,  voir  au  chapitre  des  grosses  pièces 
depàtiasem. 

2793.  Appareil  de  gétean  de  broche  allemand.  —  Proportiens  :  500  grammes  sucre  en  poudre  vanillé, 
580  granmes  beurre,  875  grammes  forine,  175  grammes  amidon  en  poudre,  6  «nilii  entien,  18  jaunes, 
demi-litre  de  crème  fouettoo.  un  forain  de  sel,  li(]ueur>;. 

Travaillez  le  beurre  en  crème,  ajoutez  les  œufs  entiers,  puis  les  jaunes;  travaillez  fortement  et  long- 
temps Pappareil;  méles-lul  ensuite  les  blancs,  fonellesia  ftrineet  amidon.  Béserves  la  «tmefoneHéeponr 
te  moment  de  la  cuisson. 
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2794.  Appareil  de  madeleine.  —  Prcporliau:  SOO  grammes  sacre,  SOftgruniMClMlun^  SOOgtimBM 
larine,  8  à  9  œufs  entiers,  sel,  esseoce. 

Déposes  daw  une  terTiiM  le  sacre,  la  brine  «t  les  œoft;  mêle*  «t  IbueMeit  sur  fen  dooz;  quand  rap- 
pareil  est  léger,  incorpores  peu  à  peu  le  beurre  fondu  en  crème.  —  Guises  Appareil  i  Ibor  doux,  éû» 
dea  moules  beorréa  on  sur  plaque  coaTorte  de  papier. 

S7H.  AppttMil  de  madeleine  4  l'onmge.  —  AtqMrMom  ;  500  grammea  anen,  'dwt  50  à  l^ntiiga^ 

^00  grammes  farine,  50  grammes  fécule,  12  jaunes,  1  œuf  entier,  6  blancs  foneUéB»  400  grammes  twoin^ 
4  coiUerées  de  cognac,  une  cuillerée  d'eau  de  fleurs  d'oranger,  un  grain  de  aaL 

M4leB  le  anere  arec  la  }aaaea  et  Vcsat  entier;  ineorporea  le  beurre  fendu,  aa  eième,  puis  la  feiina  et 
la  fécule  tamis«'<os,  le.  cognac,  l'csscnco,  cri  dernior  lieU  les blaoa  fouettés.  —  Goises  Fl^panU  an  petits 
moules,  iieorrés,  ou  sur  plaque  couverte  de  papier. 

2796.  Appareil  de  pannoqneu.  —Proportions  :  250  grammes  Airine,  175  grammes  ancnb  60  puimm 

de  beurre,  6  œufs  t  ntiors.  un  dctni-Iitre  de  lait,  sel.  essence. 

Mêlez  dans  une  ternue  le  sucre,  la  farine,  le  beurre  fondu;  délayez  peu  a  peu  avec  les  mit  etle  lait. 

2797.  Appareil  de  panneqnets,  k  la  crème.  —'^Projwrtiùfis  .  .'iOO  grammes  farina»  SSOgnnmMalwam^ 
100  grammes  sucre,  10  oeufs,  1  litre  crème  crue,  une  pincée  de  sel,  zeste  râpé. 

MetiaB  dana  une  taniae  la  flvine,  le  ancrai,  le  aal,  les  œmft  et  sestet  m/St»  et  ddafei  aifea  la  eiima; 
^oatm  le  beurre  dissons. 

S788.  Appareil  de  panneqaets,  léger.  —  Propor^om  :  500  grammes  ftoine;  500  grammes  bénins 
600  grammes  sucre,  12  jaunes  d'œuf,  12  blancs  fouctt*'»,  uu  grain  de  sel,  6  décilitres  de  lait. 

Travaillez  les  jaunes  et  lo  sucre  dniis  une  terrine  ajoutez;  le  beurre  fonda  etlaiatine,délafeB,  penA  pan, 
Tappareil  avec  le  lait  tiède;  incorporez  ensuite  les  blancs  fouettés. 

2799.  Appareil  de  précieuses.  —  Proportions  :  500  grammes  sucre  en  poudre,  250  grammes  fécule, 
75  grammes  amandes  bâchées,  un  grain  de  sel,  seste  râpé,  3  œub  entiers,  10  jaunes,  5  blancs  fouettés. 

Hetlea  daae  nne  terrine  ferine,  Jannm  dten^  sel,  anere,  amie  et  tmandaa}  InnSllm  5  ninnlH 
•me  me  cdller;  ineMpona  enanllelea  5  Uaiea  feneHéa. 

S800.  Appareil  de  gAtean^bouff  i  lUtamamde.  —  Avjpofttau .-  500  grammea  aoere,  300  gramm» 
farine,  620  grammes  beurre.  2'i  jniinos  d'oMf,  Sft  Uanca CMiettéa.  150  grammes  raisins  de  GorinttM,n]ianB 
de  citron,  zeste  haché,  un  grain  de  sel. 

Mêlez  le  sucre  et  les  jaunes  dans  une  terrine,  travaillez  l'appareil  20  minniea  arec  le  fouet;  ajoutes  le 
ane  dechron  et  le  sesie;  bacbasle  benne  avec  la  fiirim»  etmttet'leB  afee  fqipanai  inooipona  teUaioi 
ftmellés  et  lea  raialoa.  —  Goises  en  moule  ou  sur  plaque. 

SON.  Appareil  de  biaenit-poneh.  —  AnoporMom  .*  500  grammea  ancre,  S50  srammea  Hulne^ 
S50  granmifls  liSculc,  37.')  grainin«-s  beurre  fondu,  3  œufs  ontiei-s,  11  jauncB,  k  blaucs  fenattés»  oa  petit 
Twre  de  rtium*  aestes  de  citron  et  d'oronge  bâchés,  uu  grain  lio  se). 

Déposes  le  ancre  dans  une  terrine,  ajoutes  les  jaunes  peu  à  peu,  en  travalHant  l'appareil  arec  une 
cuiller;  quand  celui-ci  est  léger,  ajoutez  le  beurre,  le  rhum,  lea  biancs  fimettés,  la  lÔoule  alla  JMm 
tamisées,  le  aesie  et  enfin  le  sel.  —  Guises  l'appareil  en  moule  oa  aur  plaque. 

sm.  Appareil  de  blaenlt  eemanm.  —  ftoporcfoiu   500  gnumea  anere,  SOO  grammea  ferim, 

16  jaunes,  If)  blancs  f«in(<tl<'s,  nue.  cuilIfri'C  de  fécule,  zesli""  hachi-,  un  grain  do  scl. 

Travaillez  daus  uuc  terriue  le  sucre  avec  les  jaunes;  quand  l'appareil  est  mousseux,  iocorporez-lui  la 
ferine;blen  sèche  et  tamisée,  en  même  temps  que  lea  blancs  fenettéa.  —  Gdam  en  moale  ou  aur  plaque 
couverte  de  papier. 
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2803.  Ippareil  de  biscuit  fin.  —  Proporiions  •  500  grammes  sucre  en  poudre  non  déglacé,  150  gram- 
mes belle  farine,  15û  grammes  fécale  de  pommes  de  terre,  10  œut»',  un  grain  de  sel,  40  grammes  sucre 

La  farine  et  la  fiVnle  (Iniront  ("'tre  bien  sérhées  et  tnniiwcs.  les  frnfs  finirent  Mrr  bien  frais. 
Coupez  les  œufs,  mettez  les  jauoes  dans  une  terrine  et  les  blancs  dans  la  bassine  k  fouetter.  Aux 
jaiiiMs  mMtt  le  sacre  en  pondre  et  le  sucre  vanillé,  et  tnTaillex  Tiveneot  l'kppareU  a?e6  vne  entUer  en 

bois,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  mousseux  et  léger. 

MiMcz-liii  alors  las  blancs  fouettés  avec  un  grain  de  sel,  et  bien  fermes;  ajoutez  ensuite  la  fécule  et  la 
farine,  en  les  tami-sant  peu  à  peu  sur  l'appareil.  —  Cuisez  en  moules  on  en  petites  caisses. 

2804.  Appareil  de  biaenit  ponr  groue  pièce.— Proporttoiu.-  500  grammes  sucre,  200  grammes  féaiàt, 
199  grammes  fitrine,  10  ceoft,  vanille  on  testes,  un  grain  de  sel.  —  Voir  au  grosses  pièces  de  pâtisserie. 

2806.  Appareil  de  biscnit,  en  moule  de  moyenne  grosseur.  —  &00  grammes  sucre,  150  grammes 
ftfiM,  150  grammes  fteole,  IS  }anoes,  ii  blancs  toueUés,  un  grain  de  sel.  seste  on  vanille. 

2106.  Appareil  de  biscnit  manqué,  à  l'orange.  —  At{|iorfftMf  ;  500  grammes  sucre  en  poudre  dont 
me  partie  à  Poiange,  500  grammca  fiirine,  12  jannes,  2  OBoft  entiers,  12  blanca  fouetMs,  125  grammes 

beurre. 

Travaillei  le  sacre  arec  les  12  jaunes  et  les  œufs  entiers;  quand  l'appareil  est  léger,  incorpores  le 
beurre  fondn  et  fai  moHM  de  la  fluine,  ainsi  qn*nne  partie  dea  Manea  foaetlés$  le  mélange  opéré,  ajoalei 
le  reste  de  la  farine  en  la  tamisant,  pnis  le  reste  des  Uancs  fimattéa.  —  Gnisea  l^ppareil  en  monle  on  aor 

plaque  couverte  de  papier. 

2807.  Appareil  de  biscnit  manqué,  au  cédrat.  —  Proportions  :  500  grammes  sucre  en  pondre, 
400  grammes  farine,  200  grammes  beurre,  12  jaunes  d'œuf,  4  œuf»  entiers,  12  blancs  fouettés,  un  grain 
de  sel,  seste  ripé,  150  grammes  de  cédrat  eonfit  eoupé  en  peUls  déa. 

Travaillez  le  snrre  avec  les  jaunes,  dans  une  terrine:  faites  mousser;  ajoutez  sel,  aesleel  œufs  entiers; 
travaillez  encore  quelques  minutes,  puis  mêlez  la  farine,  les  blancs  fouettés  et  le  cédrat; cnisez  sur  un  pla- 
Ibndbeonéetmasqaédepaider.  ~0n  praline  wdinairementcebiseatt  avec  des  amandes  haebées  mêlées 
avee  dn  soera  «n  pondra  et  sBoft. 

9101.  Appareil  de  blaenli  d!Bspagno.  —  Prope/rfUtat  :  500  grammes  soere,  300  grammes  Ihrine; 

50  prnmmes  ftVuIe,  20  jnunes  d'reuf,  8  blancs  fouettas,  zeste  de  citron  on  (i'oranpe  haché,  un  prain  de  sel. 

Travaillez  le  sucre  avec  les  jaunes,  incorporez  la  farine  et  la  fécule  tamisées,  ainsi  que  les  blancs  * 
fraetlésetleieslft. 

2809.  ippareil  de  biscnit  en  feuilles.  —  Proporiiom  :  500  grammes  sucre  dont  50  vanillé, 
SOO  grammes  amandes  sèches,  pllées  avee  le  snc  d^ne  orange;  S50  grammea  Ihrine,  150  grammee 
beurre  fnndu,  1\  jiutnes  d'œuf,  16  blancs fouetti^iî,  un  grain  de  sel,  zeste  d'orange. 

Travaillez  les  jaunes  et  le  sucre  10  à  12  minutes;  joutez  à  l'appareil  les  amandes  passées  au  tamis,  le 
beom  fonda,  lea  blanca  flmellée,  la  féenle  et  la  fitrine,  en  les  tamiaant  —  Gonehes,  minée,  .enlsea  aor 
phqne  couvert»  de  papier. 

SttV.  Appareil  de  biaenit  anx  piatacbea.  —  PnportloM  :  500  grammes  ancre,  175  gnamm  fluine, 
250  grammes  pistaches  pilées  et  pasaéea,  22  jannea  éPaat,  8  Manea  fonetMa,  vanille  et  fleurs  d'tannger 
pnlvériaées,  un  grain  de  sel. 

Tknvailles  les  jaunes  avee  le  aonro  et  le  atl  t  quand  l'appareil  est  léger,  incorporez  les  pistaches,  pais 
lesUanealtanettéset  la  farine,  en  la  lamiBant,  mais  pan  à  peu.  —  Cnbes  cet  appueil  en  peiita  rnonka  ou 
aor  pinqne  eonverte  de  papier. 
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2811.  Appareil  de  biscnit  aux  noisettes.  —  PnptrUont:  300  grammes  sacre  dont  50  grammes  Tanillé. 
1 50  grammes  Cuioe  et  160  grammes  iécale,  (hOO  gnnuM  noîBettfli,  22  jaunes,  6  blancs  fouettés,  no  grain 

de  sel. 

Faites  griller  les  noisettes  dans  no  poflen  jnsqn^  ce  que  la  peav  sfte  détache;  ^ndiei-les,  |iile»4ss 

finement  avec  un  peu  de  siirro.  Travaillez  les  jaunes  et  le  sucre  dans  une  torrinc;  quand  rapparoil  est 
mousseux,  incorporez  la  purée  de  noisettes,  la  farine,  la  fécule,  aiasi  que  les  biaucs  fouettés..— Cuisez  cet 
appareil  en  petits  moules  ou  sur  plaque  eooverte  de  papier. 

2812.  Appareil  de  biscuit  aux  noix  fraîches.  —  Proportions  :  500  grammes  sucre,  dont  une  partie  k 
Porange,  S75  grammes  Arine,  400  grammes  noix  fhdehes,  épindiéea;  SO  jannes  d^nf,  10  Uanes  finietlés, 
le  suc  d'une  orange,  un  grain  do  sol. 

Piles  flnemeut  les  noix  avec  un  peu  de  sucre  et  le  suc  d'orange;  traTailIesle  sucre  avec  les  jaunes  dans 
une  teirine;  quand  Fnppareil  est  moussenx,  incorpores  la  purée  de  noix,  la  fuin(^  puis  ko  blaiiGsjbaettéa. 
—  Gniaei  rappareil  en  petits  monles  on  sur  plaque. 

SS13.  Appareil  amliroiaie  —  PnpmUoni  :  500  grammes  amandei,  500  grammes  snere,  250  grammes 
benrre  fin.  175  grammes  fécule,  7  œufs  entiers,  3  petits  verres  de  curaçao. 

Piles  les  amandes,  en  ajoutant  peu  h  peu  2  blancs  d'œuf.  Mâles  alors  le  sucre,  puis  le  beurre  ;  quand 
l'appareil  est  bien  mêlé,  travailles-le  arec  le  pilon,  de  façon  à  Ini  donnor  du  corps  et  le  faire  blanchir; 
ajoutez  le  beurre  et  les  œufs,  peu  à  la  fols.  Quand  l'apptrdl  est  bien  cunuaenx,  igonlei  ensuite  le  curaçao. 
Cuises  dans  des  moules  plats,  à  itonr  doux. 

88U.  Appareil  de  blaenit  ambroisie,  —  AnoporfioMt/  500  grammes  amandes.  660  grammes  snere, 

tSO  grammes  beiirro,  M  f^rammes  frr iilo.  2  verres  de  nirnrao,  7  œufs,  zeste  d'orange,  un  i;r.iin  descl. 

Pilez  les  amandes  avec  la  moitié  du  sucre,  ajoutez  la  moitié  des  œufs;  travaillez  le  restant  du  sucre 
•?ee  lesttof^  i^Jonles  le  benrre,  peu  peu:  quand  l^pptrdl  ijrt  noosseux,  incorporel  lesamandespiHea. 
laféenle,  le  sesie  haebé  fin,  pois  le  curaçao.  —  Guises  i  fbnr  ttts4onx. 

2I1S.  Appareil  de  blaenit  ronlé.  —  ProportUmt  :  500  grammes  ftnine,  SOO.grammes  ancre,  fS  Jannes, 

20  blancs,  un  grain  do  sel,  zeste  de  citron  haché. 

Travailles  le  sucre  avec  les  jaunes;  quand  l'appareil  est  mousseux,  incorporez  les  blancs  fouettés,  en 
même  tonpe  que  la  ikrineiuttliée.  —.Guises  cet  appareil  sur  plaque  couwte  de  papier,  étalé  en  couclie 
.  mince. 

3816.  Appareil  de  blaenit  an  citron.  —  fVoporftoM  :  500  grammes  sncm.  250  grammes  lirine^ 

50  grammes  fécule,  12  œufs  entiers,  zeste  de  citron  rftpé,  un  grain  de  sel. 

Mêlez  le  sucre  et  les  œufs  dans  une  bassine,  et  fouettez-les  sur  feu  doux;  quand  il  est  mouss«nx, 
retircz-lo  du  feu,  pour  incorporer  la  farine  et  la  fécule,  tamisées  ;  en  dernier  lieu,  ajoutez  le  zeste.  Cuisez 
en  monle  on  sur  plaque  converle  de  pa^er. 

3817.  Appareil  de  biscuit  pensée.  —  Proportions  :  500  grammes  sucre,  250  grammes  amandes, 
250  grammes  benrre,  150  grammes  fécule,  ih  Jannes,  4  blancs  fonetlés,  une  gousse  vanille,  grain  de  sel. 

Mêlez  le  sucre  et  les  jaunes  dans  une  bassine;  travaillez  l'appareil  comme  pour  biscuit;  quand  il  c>t 
bien  léger,  fouettez-le  quelques  minutes  sur  feu  tr^s-doux,  puis  incorporez  les  amandes,  la  fécule,  le 
beurre,  et  enfin  les  blancs  fouettés.  —  Cuises  dans  des  monles  &  trob-fihtt. 

2818.  Appareil  de  biscuit  moscovite.  —  I*roportions  :  300  grammes  sucre,  dont  une  partie  vanillée. 
575  grammes  flirine,  200  grammes  beurre  cuit  à  la  fioueU»,  150  grammes  amandes,  18  jaunes,  2  œufs 

entiers.  12  blancs  fouettés,  un  grain  de  sel. 

Pile/,  les  amandes  avec  les  œufs  entiers;  travaillez  le  sucre  arec  les  jaunes;  quand  l'appareil  est  léper. 
incorporez  le  beurre,  les  blancs  fouettés,  la  farine  tamisée.  —  Cuisez  eu  moule  ou  sur  plaque  couverte  de 
papier. 
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3819.  Appareil  de  biscuit  norwégien.  Proportions  :  500  femmes  SOen»  350  gmiUOMt  fc^q^ 
360  grammes  beurre  fondu,  2&0  grammes  Doiseltcs,  20  œufs,  un  grain  de  sel. 

SïmUtei  le  nier»  arec  lH  «soft.  Piiex  tes  noisettes  avec  k  œa&;  passez-les  au  tamis;  m£lec-les  à 
Ffepiwnll:  10  mimiiei  aprfes,  ijoatet  b  farine  tamiato»  «t  «nllA  le  bramluidii.—  Gnim  en  monka  platt 
9m  anr  pbiqiie;  i^eei  aveo  une  glace  au  kinch. 

MO.  AppartU  de  blaeait  aidliatt.  —  Aiqporftai* .' MO  gi^^ 

entiers  et  8  janiMB,  MO  gianuMa  tenne  fondu,  M  gnmnm  amande»  anftrai,  4  enUlerées  manaqnin,  un 

grain  de  sel. 

Ndlea  le  aneie,  les  «raft,  les  amandes  piléee  et  le  ad;  fimetlw  fappaieil  jusqu  à  eu  qu'il  sait  mena-; 
aenx  ;  ijoatee  alors  le  lienrre»  pals  le  marasqniD.  —  Gabsi  m  moolea  idals  on  anr  plaque^ 

SOM.  Appareil  de  Maenit  fbndant.  —  JVofMfffoiit  .*  500  grammca  anera  en  pondre.  375  granunas 
fluine,  300  grammes  benrrs  fondn,  IM  gnunmes  amandes,  A  enUleréea  de  kindi,  IS  CBoft,  nn  grain  de 

sel,  zeste  d'orange. 

Mêlez  le  sucre  avec  les  œu&  ;  fouettez  sur  feu.  Quand  l'appareil  est  léger,  ajoutez  les  amandes  pilées 
arec  no  peu  de  lait;  puisia  fluine  tamisée,  le  benrrs,  le  kiradi,  sel  et  sesies.— Goises  en  raonles  plais  en 
anr  plaqne;  Itonr  doû. 

mS.  Appareil  de  biscuit  à  moka.  —  Travaillez,  dans  une  bassine,  16  jaunes  d'œof  et  500  grammes 
desacre  ;  qiinnd  l'appnrcil  est  léger,  ajoutez  Ifi  blancs  fouettés,  en  même  temps  que  250  grammes  de 
flirlne  et  autant  de  f«^ule,  mêlées  et  tamisées.  Cui:>c2  sur  plaques  ou  eu  petits  moules  à  tartelette  ou  & 
brioche. 

Ccst  le  Useuit  qu'on  emploie  poor  les  mokas,  on  tout  anirss  gitaanz  garnis  de  erème  an  benne. 

SUS.  Appareil  de  blseiiit  aablenx.  —  Proportions  :  250  grammes  beurre.  250  grammes  sucre, 
250  grammes;  f<'-ciile  de  pommes  do  terre  Inen  sMxe,  une  pincée  de  fluîno,  6  jsunes  d'OUf,  unœttf  entier, 
la  moitié  U'uu  zeste  de  citruu  hachu,  ua  grain  de  sel. 

Diltes  fondre  A  mdtié  le  bearra,  Tenea-ie  dans  une  terrine  vernie,  traTCiileB4e  à  la  collier  5  à 

6  minutes,  pour  le  lier;  ajoutez  alors  le  sucre  peu  peu,  travaillez  rapparciijusqu'ft  ce  qu'il  soit  bien  léger; 
incorpores  enfla  les  œufs,  Tua  après  l'autre,  puis  la  fécule  tamisée.  Cuisez  ù  four  doux,  dans  un  moule 
liearré  et  glacé. 

2824.  Appareil  de  biscuit  box  amandes,  traTaillé  snr  feu.  —  Proportion»  :  500  grammes  sucre, 
9M  grammes  flurine  de  ris,  150  grammes  amandes,  IM  grammes  beurra  flradn,  S  eanfo  «tiers,  seate,  nn 

grain  de  sel. 

TraTaiilec  les  œufe  et  le  sucre  dans  une  bassine;  au  bout  de  7  à  8  minutes,  passes  ceUe-ci  sur  feu 
modéré,  aana  eeaaer  le  travail;  quand  l'apparail  cet  légferament  èhaud,  bien  lié,  inooiporaa  la  ftiine^  le 
bennn,  ka  amandea,  fo  seate  bâché.— Cniaea  en  moule  on  sur  plaqne  eonverle  de  papior. 

2825.  Appareil  de  biscuit  léger.  —  Pnportbmt  :  500  grammes  sucre  vanillé  *  ;  300  grammes  farine, 
M  grammca  litenle,  17  jeunes  d'œof,  17  blancs  fouettés,  au  graia  de  sel. 

Travaillez  le  sucre  avec  lo^;  jaunes  ;  quand  l'appaieU  est  léger,  Inooiporas  la  foritto  et  la  fécnleblao 

sèches  et  tamisi'cs,  ainsi  que  les  blancs  fouettés,  , 

2826.  Appareil  Eugénie.  —  /'/  >r?iont  -  .■«nn  prrnmmes  amandes,  500  grammes  sncre,  S50  gnmmsa 
beurre,  175  grammes  fécule  de  pomme:»  du  terre,  7  œux:^,  4  cuillerées  de  curaçao,  un  grain  de  ad. 

PUcB  lea  amaodea  avee  qneiquee  gonUaa  d'een  fluide,  quelques  parties  de  sacre;  mettes  cet  appareil 

dans  une  terrine,  lravaillez-l>\  oti  ni>'laiit  lo  restant  du  sncre;  incorporez  les  œufs  et  le  benm,  puia  lA 
fécule  et  le  curaçao.  —  Cuisez  à  four  trùâ-doux,  dans  des  moules  beurrés  et  glacés. 
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2827.  Appareil  de  biscuit  vanillé.  —  Proportions  :  500  grammes  sacre.  (Jont  une  partie  vanillée, 
175  grammes  larine,  175  grammes  fécule,  12  jaunes  d'œuf,  12  blancs  fouettés,  un  grain  de  sel. 

Mtai  le  aoere  avec  na  bAtoo  de  vanille  t  paMcsan  tanis.  TnmdUM  le  raere  airee  les  jaunes  :  quand 
l'appareil  rst  bien  léger,  mélcz-lui  icsitinncs  fonetUa,  en  tamisant  la  fiirineellaféenledâtas;  —  eriaei 
en  moule  ou  sur  plaque:  glacei  à  la  vanille. 

2828.  Appareil  de  biscuit  mexicain.  —  JVoporfioru  .■  500  grnmmos  snrre,  500  gnnUBM  faiinederii; 
500  grammes  beurre  fondu,  12  œufs  entiers,  SA  jaunes,  Tanille,  grain  de  sel. 

PHea  le  snere  avec  la  vanille:  paases4e  dans  nnelNtHine;i||oatci  les  «eoft,  meieB  et  fimeHea  jnsqii^ 
ce  que  l'appareil  soit  mousseu.t.  Ajoutez  alon  la  liiriM  de  ils,  «D  k  tamisant,  —  Gnlasa  en  moules  ^ala 
ou  sur  plaque,  four  modéré.  Glaces  an  kineb. 

2829  Appareil  de  biscuit  à  l'infante,  —  Proportions  :  500  grammes  sucre.  500  gmmmps  bfnrro  fin, 
S50  grammes  amaudos,  2j0. grammes  belle  farine,  10  blancs  d'œuf  nature,  10  blancs  fouettés,  1  décilitre 
de  Âmn,  seste  d'orange,  grain  de  sel. 

Pilez  les  amandes  avec  le  zi«lc.  dâajei  aTCC  le  rhum,  et  p,Ti<^z.  —  Travaillez  Ip  hcurro  dans  une 
terrine,  en  lui  mêlant  pou  à  peu  10  blancs  et  le  sucre  eu  pondre.  Ajoutez  ensuite  les  amandes,  puis  la 
farine  et  les  blancs  fouettés.  —  Cuisez  en  moules  plate  on  sur  plaque,  feu  modèrt.  —  Glaces  an  riinifi. 

3830.  Appareil  de  biscuit  de  Genève.  —  Proportions:  500  grammes  sucre, dont  une  partie  à  l'orange, 
MO  grammes  flirine,  13  jaunes,  U  oenft  entiers,  6  Mânes  fonettés:  175  grammes  benm  Itadv.  150  gramnm 
amandes  hachées  fin,  un  grain  de  sel. 

Mêlez  It"  siirro  rl  1rs  jaiinf^,  travailloj!  l'appareil  2  minutes  seulement;  incorporez  en^iife  le  beurre 
fondu,  les  aiiiaiuie.s,  la  farine,  eu  même  temps  que  les  blancs  fouettés.  —  Cuisez  eu  moules  beurrés  ou  sur 
jln^  à  nboids,  eooverte  de  papier. 

SS31 .  Appareil  de  biscuit  fin,  anz  amandaa. — Aiaporfloiu  .*  500  grammes  snere  vanillé  S25  grammes 
amandes  (dont  quelques-unes  amèiea),  17S  grammes  luine,  80  gnmmca  fdenle,  5  œofi  entleia*  18  jaunes, 

8  blancs  fouettes,  un  grain  de  sel. 

Séchez  les  amandes,  pilez-les  arec  une  poignée  de  sucre  et  les  œufs  entiers,  passez-les  au  tamis.  — 
Travailles  le  sucre  avec  les  jaunes  jnaqut  ee  que  rkppareil  soit  bien  mousseux;  ijontea  peu  à  peu  les 

amandes,  puis  versez  in  moitié  <1r>  l'appan-il  dans  les  blancs  fouettés;  mêlez  aussitm  les  deu  parUeB^  CB 
additionnant  la  fécule  et  la  farine,  mais  eu  tamisant  cellc^i,  peu  à  peu,  sur  l'appareil. 

Sm,  Appaiail  de  biscidt  d'anmndss,  i  la  vanille.  — >  Pilea  500  grammes  d'amandes  doneea  dont 

tiO  grammes  d'am^^es,  mondées;  mêlez-leur  500  grammes  de  sucre  en  poudre  h  la  vanille,  8  jaunes  d'œuf 
et  un  œuf  entier,  l'un  après  l'autre,  llctircz  l'appareil  dans  une  terrine,  mëlez-lui  encore  6  jaunes  d'œuf, 
«nie  travaillant.  Fouettée  les  18  Mance,  et,  avec  une  petite  partie  do  eeus-ci,  délafes  d'abord  rapparcil 
aux  amandes,  puis  nitte»4es  tous»  m  ajoutant  peu  à  peu  800  grammes  de  llsrine  tamisée  tout  donceancnt 

2833.  Appareil  de  biscnit  aux  amandes  et  A  l'anisette.  —  Piles  200  grammes  d'amandes  mondées, 
douées,  et  80  grammes  d'amères,  en  les  mouillant  avec  un  mnf  ;  idoutes  500  grammes  de  auere  en 
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poudre,  puis  3  œufs  onliors  et  8  jaunes.  McHfa  r.ippareil  dans  une  terrine,  mélcz-lui  125  grammes  de 
fécule,  on  gralo  de  sel  et  &  cuillerées  dlintaette.  Foaellei  les  8  blancs,  mêlex-tenr  125  grammes  de  féeale, 
pitis  ioeorpores^es  avec  rappareil  aux  amandes.  —  Gniseï  dans  des  moules  unis. 

"    .  * 

S834.  Appareil  de  bisoBit  à  l'àbricot.  —  Proportions  :  500  grammes  snore  en  pondre  an  dtron, 
250  grammes  n  rule  de  pommes  de  terre,  200  grammes  marmelade  d'kbricots,  12  Jannes,  I blancs  Jbaellés, 

na  grain  de  sel. 

Mettez  les  jaunes  dans  une  bassine,  broyez-les  ;  ajoutez  le  sucre  et  la  marmelade  passée;  travaillez 
l'appareil  12  15  minutes.  Fouettée  les  blancs;  quand  ils  sont  bien  fermes,  mélei-les  peu  à  peu  «ree  llap- 
pareil,  en  même  temps  que  la  fiulne,  en  tamisant  ceUe^.  —  Guises  dans  des  moules  i  flan,  on  sur 
plaques  minces. 

2835.  Appareil  de  biscnit  trois-flrëres.  —  rr<->jmrH'm  :  500  grammes  sucre  vanillé,  375  grammes 
beurre,  190  f;rntnmes  fnrine,  1<jn  pramnif^s  fiynlo.  lii  fpiifs,  sol. 

Fouettez,  sur  feu  doux,  le  .sucre  et  les  œufs,  jusqu'A  ce  que  l'appareil  soit  bien  mousseux;  ajoutez 
alors  flirine  et  fécule,  peu  &  peu,  en  les  tamisant,  ajoutes  auad  le  beurre.  —  Cuisez  en  moules  plats  ;  fenr 
doux,  n^n versez  sur  ttu  fond  de  pAie  culte;  masquez  d'abricots»  saupoudres  avec  angéllqne  et  amandes 
coupées  en  dés. 

2836.  Appareil  de  biscnit  à  la  Richelieu.  —  Propnriiom  :  r)00  p^rammcs  de  sacre,  500  grammes 
amandes,  175  grammes  beurre,  175  gramme.s  farine.  16  jaunes  d'œuf,  8  blancs  fouettés,  sel,  vanille. 

Piles  bien  les  amandes  avec  un  peu  de  sucre  et  un  jaune  d'œuf,  passez-les  au  tamis.  Travaillez  le 
sucre  et  les  jaunes  dans  une  terrine;  quand  l'appareil  est  mousseux,  incorpores  les  amandes,  le  beurre 
fondu  et  enfin  les  blancs  fouettés.  Guises  en  moules  plats. 

1187.  âppàrall  de  biscnit  i  la  Beine. — Fouettes  16  blancs  d'craf,  mélev-lenr  500  grammes  de  sacre, 

en  faisant  tomber  celui-ci  h  tnvers  un  tamis;  incorpore/  n  Inpiinrcil  In  nn'ni"  qtiniititr>  de  crf-ine  Tniiottée 
que  de  blancs  d'œuf  et  en  même  temps  500  grammes  farine  en  la  tamisant  sur  l'appareil.  —  Cuisez  sur 
plaques  beurrées  et  farinées. 

2838.  Appareil  de  biscuit  mousseline.  —  Pi-oportions  :  500  grammes  sucre,  250  grammes  fécule, 
10  blancs,  16  Jaunes,  le  suc  de  2  citrons,  zeste  rftpé,  sel. 

Trarailioz  le  sucre  et  les  jntiiK'S;  r|ii;nii|  l'npp  ireil  est  bien  mousseux,  incorpores  la  fécolo  (enUllami» 
sant)  ainsi  que  les  blancs.  En  dernier  lieu,  ajoutez  le  suc  de  citron. 

2839.  Appareil  de  biscuit  hollandais.  —  Pmporiions  :  325  grammes  fitrine,  175  grammes  amandes. 

250  grammes  bourre,  8  œufs  entiers,  H  jaunes,  8  blancs,  sel,  vanille. 

Hachez  finement  les  amandes  sans  les  monder.  Travaillez  dans  une  terrine  le  sucre  avec  les  œufs 
entlen  et  les  jaunes;  quand  l'appareil  est  mousseux,  ajoutes  la  Arine  tamisée,  les  amandes»  le  beurre 
frodu  en  crème,  les  blancs  en  dernier  lien.  —  Guises  sur  plaque  on  dans  des  moules  beurrés. 

2840.  Appareil  de  biicnit  bénédictin.  —  Pilez  250  grammes  d'amandes  avec  un  blanc  d'œuf,  passez- 
les  au  tamis,  déposes-les  dans  une  terrine,  mébi-les  atee  500  grammes  de  sucre;  traniUlei  rappareil 

qnciques  minuits,  ajoiiioz  .".^O  grammes  <le  beurre  fondu;  travaillez-le  enciro  quelques  minutes,  et  incor- 
porez-lui 12  blancs  d'œuf  fouettés;  ajoutez  un  peu  de  zeste  de  citron,  une  pincée  de  cannelle  en  poudre. 
75  grammes  de  farine  mêlée  aTec  antant  de  fécule  et  un  grain  de  sd.  —  Guises  sur  plaque  couverte  de 
papier  ou  en  moules  glacés. 

S841.  Appareil  de  biscnit  friand.  —  Prùpmrtimi  f  500  grammes  sucre,  dont  une  partie  vanillée, 
201  grammes  amandes  pilées  avec  k  jaunes,  200  grammes  farine,  100  grammes  fécule,  150  grammes 
beurre  fondu,  24  jaunes,  12  blancs  fouettés,  un  grain  de  sel. 
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Déposez  If  siirro  <Ian'«  nno  tt^rritif.  ajoiilcz  U'»  jaiiiios.  et  Ir.ivnillpz  l'appareil  arec  le  fouet  pendant 

15  luiuutc-ii;  iDCurpurc2  alors  les  aniaiides,  lu  beurre,  les  blaiiu  fuucllè»,  la  farine  et  la  fécule  :  ces  der- 
nières, en  les-lamisaDt.  —  Cet  appareU  conTient  pour  être  poussé  à  te  pocbe.  Oa  pmt  aussi  le  cuin  eu 
moule  ou  sur  plaque  beurrée,  fiirioée. 

3842.  Appareil  de  felMUit  Utt  rii.  —  Pnpartbm:  500  grammea  aittre,  dont  une  partie  vaniliée, 
350  grammes  Cirine  de  lis,  125  grammes  marmctedo  d'abricots,  12  jeunes  d*arar,8biineB  fouettée,  s blanee 

simples. 

Traraillcz  daii!>  une  tcrriue  les  jaunes  et  le  sucre  jusqu'à  ce  que  l'appareil  soit  léger;  ajoutez  alors  le 
marmétede  travaillée  avec  trois  blancs  d'œnf,  puis  les  blancs  fouettés  et  la  farine  en  te  tamisant.  ' 
Cubes  en  moules  plais,  beurrés  et  gtasés. 

3843.  Appareil  de  bisenit  eu  pain  noir.  —  fnpwtiom:  500  grammes  snere,  SOO  grammes  nUe  de 

pain  noir,  séchée,  pilée,  passt-e  au  lanu's,  .'iOn  grammes  amandes  pilécs  avec  3  œufs,  22  à  21  jaaiies 

16  à  18  blancs,  une  pinc<!e  de  fécule,  une  cuilU'T(>e  à  café  de  poadre  de  canellc,  de  giroûe  et  de  mus- 
cade, zeste  de  citron  et  d'orange  hachds,  150  grammes  d'ccorccs  eonflles,  un  grain  de  sel. 

Travaillez  20  minutes  les  jaunes  et  le  siu  lo;  riuniid  l'appareil  est  l^er,  incorporez  les  amandes,  le 
pain  noir,  la  fécule  et  lilaiirs-,  en  dernier  lieu,  ajoutes  les  écofces  coupées  en  petits  dés,  les  sestes 
bach&.  —  Cuisez  l'appareil  en  moule  ou  sur  plaque. 

2844  Appareil  de  biscuit  sableux.  —  Pioportions  :  500  grammes  eucre,  SOO  grammes  beurra, 
500  grammes  farine,  16  œuts,  un  graiu  de  sel,  vanille. 

Travailles  le  beorre'dans  une  terrine  ti6de,  en  ajontant  peu  à  peu  10  btencs  d'œnf  ;  quand  II  ett  mou^ 
seul,  ajoutez  moitié  de  la  farine  et  moitié  des  jaunes;  fouettez  le  tout  10 minutes;  ajontesalon  les  antres 
«Mb,  puis  le  sucre  et  enfin  lo  reste  de  la  farine,  en  la  tamisant. 

SUS.  Ipparell  de  blacnii  sableux  (2*  méthode).  —  Proportian»  :  500  grammes  suera,  500  grammes 
beurre,  500  ffrainmi:^aniidtin  en  pondre.  18  n>iifs  eiitieiN.  fi  jaunes,  nn  çrain  de  sel,  zestes. 

Travaillez  le  beurre  avec  le.s  œufs  entiers,  le  sel  cl  zestes;  ajoutez  ensuite  les  jaunes  et  l'amidon. 

2846.  Appareil  de  biscuit  Sainl-Hilaire  /^',  ,  i  is  3011  ^'niinints  amandes,  500  grammes  sucre, 
175  grammes  farine,  175  grammes  fécule  do  pommes  de  terre,  8  œufs  entiers,  8  blancs  fouettés,  k  peu  près 
te  même  volume  de  duiniilly  on  ertme  fouettée,  un  grain  de  sel,  on  peu  de  teste  haebé. 

Travaillez  les  œufs  avee  le  sucre,  ajoutez  la  farine  et  la  fécule  (tamisées),  puis  les  amandes  pilées 
avec  un  blanc  d'œuf  et  lusser^  au  tamis;  incorporez  les  blancs  et  la  crème  en  dernier  lieu. — Cuises  àlbur 
dou.\,  en  moule  bas  ou  sur  plaque  couverte  de  papier. 

3847.  Appareil  de  biscuit  de  Gènes.  —  Pi  <,;,o,  ii<inui  î  500  f^rammes  amandes.  r)00  j^rammes  sucre, 
250  grammes  beurre,  175  grammes  fécule,  8  œufs  eiitien,  nn  graiu  de  sel,  2  cuillerées  sucre  d'orange. 

Hles  les  amandes  avec  le  sucra  d'orango  et  nn  œnf,  passes  au  tamis.  Travailles  le  sucre  avee  le  res- 
tent dev  rriifs;  i'.i[iji:in'ii  est  moussenv.  fonettiv-le  sur  feu  doux;  incorpores  ensuite  biéente  tamisée, 
et  te  beurre  foudu.  —  Cui&ez  à  four  doux  dans  des  moules  plats. 


SOMHAIRB  DE  LA  PLANCHE  SOIXANTB>QUATORZI«MB. 
4».  4 


Digitized  by  Google 


ri.  LX\iv. 


Digitized  by  Google 


Digitized  by  Google 


l'ATlSSElUE  ;  APPAREILS. 


408 


2848.  Appareil  de  biscuit  impérial.  —  Proportions  :  500  graïuines  sucre,  500  grammes  beurre. 
5H  grammes  flirioe,  un  gnio  de  sd,  500  gmmiMB  fnills  eonlUs,  préalablement  ramollis,  M  Uaoes 

d'oeuf  fouettés,  20  jannes,  h  nnUrri'cs  de  rluiin. 

Travaillez  les  jaones  avec  le  sucre;  quand  l'appareil  est  mousseux,  ajoutez  la  fariue,  le  beurre  foadu, 
les  blancs,  puis  te  riium,  et  en  dernier  lien  les  fivlls  conflls  eonpés  en  petits  dés.  —  Cuioei  à  Ibur  dou^ 
dans  des  moales  plats. 

2849.  Appareil  de  biscuit  galicia.  —  Proporiioiu: 599  grammes  sucre,  380  grammes  farioc,  ISoeuls, 
IM  grammes  amandes  amtns.  set,  sestes. 

Cassez  9  œufs,  en  mcttuut  les  blancs  dans  une  bassine  et  les  jaunes  dans  une  terrine;  travaillez  les 
'  jaunes  avec  le  sucre,  le  sel  et  le  zeste;  ajoutez  ensuite  les  3  œufs  restant.  Quand  l'appareil  est  mousseux, 
i^tes  la  ferine  et  les  amandes,  pois  les  Uanes  fouettés.  —  Cuises  snr  plaque  ou  en  moule. 

2850.  Appareil  de  biscuit  Malmaison.  —  ProparUim  i  500  grammes  sucre.  373  grammes  farine, 
200  grammes  beurra  à  la  nonette,  175  grammes  n(nsett«B  torréfiées  et  pilées,  16  œufs,  un  grain  de  sel. 
leste  d'orange  et  citron. 

Travaillez  les  jaunes  et  le  sucre  comme  pour  luy  uit  fui;  pile/  les  noisettes  avec  un  blanc  d  u-uf  et 
un  peu  de  sucre;  passez  au  tamis  et  mélez-lcs  à  1  appareil  mousseux;  ajoutez  ensuite  la  farine,  le  beurre 
et  les  blancs  fouettés.  —  Guises  en  moules  plats,  à  qrlindre,  eomme  pour  gâteaux  du  Gongrts,  beurrés 
et  glacés. 

S8M.  Appareil  do  biaeuit  aur  Un.  —  Pnpartbnu:  500  grammes  suera  ranillé,  175  grammes  fiirine, 

175  pranunes  fécule,  12  œufs  entiers,  un  grain  de  sel. 

Battez  les  œufs  avec  le  sucre  et  posez  la  bassine  sur  feu  très-doux  ;  fouettez  jusqu'à  ce  que  l'appareil 
soit  bien  mousseux  ;  ajoutez  la  farine  et  la  fécule,  en  les  tamisant  sur  l'appareil.  —  Cuisez  sur  plaque  ou 
en  petits  moules. 

2852.  Appareil  de  biscuit  au  chocolat.  —  Proportions  :  500  grammes  sucre  Tauillé,  125  grammes 
ehoeolat  en  poudre,  850  grammes  flirine,  100  grammes  fécule,  16  jaunes,  10  blancs  fouettés,,  un  grain 
de  sel. 

Travaillez  les  jaunes  avec  le  sucre  jusqu'à  ce  que  l'appareil  soit  léger;  incorporez  alors  le  cbocolat, 
les  blancs  fimettés,  la  brine  et  la  IScnle.  en  les  tait^nnt  sur  l'appareil,  mais  peu  ù  pcn. — Guises  en  moule 
ou  sur  plaque. 

SS53.  Appareil  do  biscuit  au  café.  —  Proportions  :  Préparez  un  appareil  de  biscuit  commun  (  art. 
SSllQi  quand  les  blancs  sont  ineorpMés,  «ijoutes  peu  A  peuqudqaes  cuillerées  d'essence  de  catt.  —  Guises 
en  moale.ou  sur  plaque. 

SW4.  Appareil  de  MaeuU  mi»lrérM.  Pnportions  :  501  gnmines  suera  ?aniUé;  S?5  grammes 
fariiM  (te  riz,  100  grammes  amandes,  100  grammes  avelineB,  IS  «raCi  enliets,  300  grammes  beurre  ^ré^ 

uo  grain  de  sd. 

Casses  les  <mb  dans  nue  bassine.  mtiee-Ieur  le  suera,  le  sd;  fouettas  rkppareli  sur  feu  très-doux  jus-< 
qu'à  ce  qu'il  soit  mousseux  et  lié;  retircz-lc  alors  pour  incorporer  tour  A  tonr  la  fiuine,  les  amandes  el 
avelines  passées  au  tenus,  puis  le  beurre  liquide,  mais  fhûd. 

185S.  Appareil  de  biscuit  aux  Heurs  d'oranger.  —  PnpmUnu  :  500  grammes  sucre  ranillé,- 

8S5  grammes  amandes,  ^00  grammes  farine,  28  jaunes.  10  blancs  fouettés,  un  demirTerre  de  ibunijantant 
de  kirsch,  autant  d'eau  de  fleurs  d'oranger,  un  grain  de  sel. 

Pilez  Icst  amandes,  dclaycz-lcs  avec  les  liqueurs,  et  exprimcii-les  dans  un  linge.  —  Travaillez  le  sucre 
avec  les  jaunes»  te  sd,  eomme  pour  biscuit;  quand  rappareii  est  bien  mousseux,  incorpores  kfMne,  les 
biaocs  fouettés  et»  en  dernier  lieu,  llnfusion  aux  amandes.  Cniseï  en  moules  plats. 
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2856.  Apparail  ds  biseoit  fluociaf'.  —  Pnpmrtioiu.'SM  grammos  tmen,  dont  une  partie  A  la  vanille, 

350  ^mninirs  f:iriiic,  2on  ^Tiiinmes  beurre foodtt,  151  grainmes  amandes  douces  et  amères,  ik  blancs 
d'œuf,  It  jauucs,  un  graiu  de  sel. 

Fouettes  le  sucre  avec  les  blancs  jusqu'à  ce  que  l'appareil  soit  mouttenx;  ajoutes  le  beurre  fondu,  la 
farine,  les  amandes  piloes  arec  les  jaunes  et  pasiiésg  au  tarais,  —  Cuises  l'appareil  en  moule  plat,  ou  sur 
plaques  couvertes  de  papier. 

2857.  Appareil  de  bieenlt  de  Turin.  —  Pnporthnt  :  500  gmmmes  sucre,  SSO  grammes  farine, 
250  ;rrn  11111103  amandes,  SSO  grammes  beurre,  9  œulii  entiers,  aesles,  us  grain  de  sd,  quelques  cuillerées 

de  crcaic. 

Piles  les  amandes  arec  la  crbne;  quand  elles  sont  couTerties  en  pOte,  paases^es  an  tamIs;  iraTaQIcs 

dans  line  liiissiiK'  les  œufs,  le  sucre  et  le  sel;  foiiPtUv  l'nppareil  sur  fou  doux  jusqu'à  ce  qu'il  soil  lié  et 
mousseux;  iucurporez  alors  la  farine  et  les  amandes,  ic  beurre  foudu.ies  testes  rftpés.  .—  Cuirez  eu  moules 
plats,  ou  sur  plaque. 

2858.  Appareil  de  biscuit  orangeade.  —  l'roporiiom  :  àOO  grammes  sucre,  dont  uoe  partie  à 
forsnge;  350  grammes  amandes,  375  grammes  ferine,  250  grammes  écorces  d'orange  confltes.  18  jaunes, 
t  ODufs  entiers,  un  grain  de  sd. 

Piles  les  amandes  avec  une  petite  partie  du  sucre  et  -1  ou  i  (i-ufs;  passez-les  au  tamis.  Molloz  dans  une 
terrine  le  restant  dn  sucre,  les  jaunes  et  œufs  eulicns,  le  ^icl  ;  travaillez  l'ap{>arcil  jusqu'à  ce  qu'il  soil 
mousseux  ;  ajoutes  la  farine,  les  amandes  et  les  écorces  haebées.  —  Cubes  dans  des  moules  plats. 

2859.  Appareil  de  biscuit  viennois.  —  Ucposvz  daus  uoe  terrine  tiède  500  grammes  de  beoire 
épongé;  trarailles-le  avec  une  cuiller  pour  le  ramollir;  ajoutes  altm  30  jaunes  d'œuf,  on  à  un.  et  de  temps 
en  temps  une  poignée  de  suue  ranillé,  jusqu'à  concurrence  de  AOO  grammes.  Quand  Tapparoil  est  bien 
mousseux,  incorporez-lui  /iOO  grammes  farine  et  100  grammes  de  fécule,  tamisées,  7  blancs  fouettés.  UR 
graiu  de  sel.  —  Cuisez  l'appareil  en  moule  ou  sur  plaques. 

2860.  Appareil  de  biscuit  Cussy.  —  l'roiiortiims  :  500  grammes  snrre  dont  une  partie  à  la  vanille, 
kOQ  grammes  amandes,  200  grammes  beurre  fondu.  250  grammes  farine  de  riz.  8  œufs  cntien,  6  euiUeiées 
de  marasquin,  un  brin  de  zeste  d'oraugc  et  uu  deminseste  de  citron,  un  graiu  de  sel. 

Piles  les  amandes  avec  le  marasquin,  passes-les  au  tamis.  Travailles  te  sucre  et  les  œub  dans  une 
terrine;  quand  riipparnil  est  bien  inonsseuT.  fouettez-lc  qiieiquos  minutes  sur  feu.  puis  reijrr>z-le  |M>ur 
iDcurpoi  t'r  le  beurre,  la  fariac  de  riz  et  les  zestes  ûncmoui  haches.  —  Cuises  l'appareil  eu  moules  ou  sur 
plaques  beurrées  et  glacées  t  la  féctde.  Guises  en  moules  plats. 

2861.  Appareil  de  biscuit  Cussy  (2""  méthode).  —  Trnvaill'^z  !*>  jnunes  avec  200  grammes  de  sucre 
et  le  zcslc  d'un  citron  rùpé  ;  quand  l'appareil  est  mousseux,  iucorpoiez  i7j  grammes  amandes  (douces  et 
amères)irilées  et  passées  au  tamis?  i^ontes  250  grammes  de  ilirine  tamisée  et  sèche,  en  mtoeleoq»  que  ks 
10  blancs  fouetté  et  iOO  grammes  débourra  épuré,  bien  ebaud.  Guises  en  moules  plats. 

2862.  Appareil  de  biscuit  Cussy  (3""  méthode).  —  Proportions:  500  grammes  sucre  en  poudre  vanillé, 
800  grammes  Atrine  de  ris,  150  grammes  beurre,  ih  oufs.  grain  de  ad. 

Tnn.iillcz  le  Mil  le  <'t  les  nnifs  dans  une  bassine;  inêiiv.  l'appareil  et  roiictloz-li'  sur  feu  tri's-<loui; 
quand  l'appareil  c»l  bicu  mousseux,  rctircz-le;  luêlez-lui  la  farine  de  m,  puis  le  beurre  fondu  et  décanté. 

•2888.  Appareil  de  biscuit  Selisle.  —  Pn^mrtUnu:  500  grammes  sucre,  350  grammes  beurre  épuré, 

350  grammes  farine,  hmi  f^rammcs  fiM-nlo,  yi  imfs  (Milicrs,  zeste  de  citron  ol  d'orani,'!'.  un  ^'rniii  df  sel. 

Travaillez  daus  uue  bassine  lc;>  œuls  et  lu  sucre,  sur  feux  doux;  incorporez  ensuite  la  fariuc  et  la 
fécule,  puis  le  beurre,  le  sel,  le  seste. 
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2864.  Appareil  da  biscait  Bercbonx.  — /'«-oj»ora'(»u:  500  grammes  sucre  vanillé,  250  grammes  beurre, 
350  gramuM  aveliDas  moataet,  IH  gnumnw  ttente,  16  ooft,  1  décilitre  d«  kinch,  un  graia  de  ael. 

Fouettai  laa  ooft  tTee  le  sikto  aur  Aa  Irèa^oux;  mtlei  enaait»  la  fécule,  lea  aieUiiea  et  esUn 
le  beurra. 

■ 

SStB.  Appareil  de  Uaeilt  de  Savele.  —  Propvrtims  :  500  grammea  ancre  en  poudre  Taolllé; 
350  ^raninir^s  moitié  firiiM  bloo  «tebe,  et  noliié  féenle,  U  jaunead'eeuf,  14  blanca  bien  Ibnettés,  un 

grain  de  sel. 

Ponettea  le  ancra  «raeleajannea:  qoand  llpparell  eat  nMMueeux,  pontée  Ik  finioe  et  la  Meniez  le  ael, 
paie  les  blanca  fooettéi. 

SBM.  Appareil  de  biaenH  flerentla.  —  ProportimsT  509  gnnmee  aaen  vanillé,  &00  grammea 

amandes,  300  grammes  farine  de  riz.  300  grammes  bourre.  8  jannea»  Sblance  fbuettéa,  no  giainde  ael, 

quelques  gouttes  dVsseuco  de  ucroiis  ou  de  l'eau  de  fleurs  d'oranger. 

Travaillez  le  sucre  avec  les  jaunes,  sur  feu  doux  ;  retirez  l'appareil  et  niélcz-lui  la  luriue  du  ru,  lea 
amandea  moninea,  lea  blanca,  le  beurra  et  enfin  Vessence. 

2867.  Appareil  de  biscuit  breton.  —  Proportions  :  500  grammes  sucre,  275  grammes  amandea, 
SOO  grammes  ftrine,  60  grammes  léeule,  SO  }avnea,  10  à  IS  blanca  fonellés,  un  bllon  de  -ranille,  un 
grain  de  sel 

.  Piles  les  amandes  avec  quelques  jaunes.  Mettez  dans  une  terrine  le  sucre  et  le  restant  des  jaunes; 
flraettei  llapparail;  quand  il  eat  monaBanx,  ejoutaa  lea  amandea,  puia  la  fécule  et  la  ftrine,  lea  blanca 
fimeUéa,  leaeeleetad. 

SB8S.  Appareil  de  biaeuit  flamand.  —  Atqtorffons:  6é0  granunes  suera,  i59  grammes  brine,  8  œnfii 

entiers,  8 jaunes,  8  blnnrs  fouettés,  150  <,'ramnifs  de  rai'<iiis,  par  [larlies  égales,  de  Smjrnc,  Goriuthe, 
Maiaga,  100  gramme»  de  C4^rat  cooiit,  375  grammes  beurre  fondu  et  épuré,  un  grain  de  sel. 

Tnifiiilei  le  ancre  aToe  tes  œniki  quand  l'appareil  eat  mouatenz,  qontm  la  fMne,  le  beurre,  lea 
blanca  fouelléa,  raiaina  et  cédrat  en  dernier  Ueu.  GuiseBdana  une  caiase  en  ferJilanc,  beurrée^ 

S868.  Apparel!  de  Maeidt  au  mazrena,  à  la  Tanllla.  —  Fir^ortitm:  150  grammes  pulpe  de  raarrona 

cuits  à  l'eau.  :>(>()  grammea  ancre,  10  blanc3  d'œuf,  vanille,  un  peu  de  sel. 

Pilez  In  ])ulpc  de  marrons,  passez-la  au  tamis,  déposez-la  dans  une  terrine.  Iravaillez-Ia  avecleaucre 
vanillé;  incorporez  les  blancs  fouetlés,  Couchez  l'appareil  en  petits  pains  sur  du  papier. 

2870  Appareil  ds  biscuit  aux  amandes.  —  f'n'jir,r!i>J!i.<  •  5no  grammes  am.mdes,  500  grammes  sucre, 
5ûi>  giaiumes  beurre  fondu,  épuré;  16  jaunes,  iôblaucs  fouettes,  un  grain  de  sel,  zeste  de  citron. 

TmTaillea  dana  une  terrine  les  œufe  et  le  ançra;  quand  l'appareil  est  moomenz,  qontea  lea  amandea 
moulues,  le  beurre,  les  blancs  fouettés,  le  ael,  le  «este.  Guises  sur  plaque  beurrée. 

3871.  Appareil  da  biaeoit  surfin.  —  Pn^urthtus  500  grammes  auere,  175  grammes  Ikrine,  175  gram- 
mes fécule,  12  jaunes,  12  blanrs  fouettés,  un  prniii  de  sel. 

Travaillez  les  œufs  avec  le  sucre,  duus  une  bassine;  5  minutes  après,  posez  celle-ci  sur  feu  doux,  et 
continues  à  fouetter  reppareU;  quand  il  eat  mousseux,  incorporez  peu  A  peu  la  firine  et  la  fécule,  en  les 
tominnt;  ijontes  en  même  temps  les  blanca  et  un  arôme  quelconque. 

2872.  AppareO  de  biaonit  an  rbum.  —  500  grammes  sucra.  600  grammes  Hirine,  A  onft  en- 
tiers, u  jaunes,  8  Mniirs  fouettés,  500  granunes  beum,  le  quart  d'un  Terre  de  ilium,  100  grammea 
d'amandes  moulues  ou  hachées,  un  grain  de  sel. 

Plies  les  amandes  avec  on  ouf  entier;  passeB4es  au  tamia.  Trarailles,  dana  une  terrine,  le  auere  avec 
les  mufs;  quand  l'appareil  est  rnoosseux,  ajoutes  les  amandes;  5 minutes  après,  le  beurra,  les  blanca  fouet- 
tée et  la  larioe,  puis  le  rlium. 
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2873.  Appareil  de  bbcaii  *  la  crème.  —  Proportiont:  12  blaoea  d'œoT,  &5  grammes  farine,  2U  gram- 
mes sucre,  7M  gnimiiMB  ertma  fMMllé«,  un  grain  de  ad.  —  Pviuttfla  Ica  blanca  biea  ferne:  ijinilci  It 
farine  et  le  sucra,  «n  intaie  temps  que  la  ereoM  fouttéa.  anerée  et  vanUlée.  Gnitaa  dana  dea  menlea  ^m- 

rés  et  farioés. 

2874.  Appareil  de  biscuit  paleritiitain.  -—  Picpa-tions:  500  f!;rnmmcs  pistaclios,  500  grammes  sucre, 
3  jauues  d  œuf,  16  blancs,  90  grammes  farine,  90  grammes  amandes,  eau  de  fleurs  d'oraiiger,  leste,  an 
grain  de  sel. 

Pilo2  les  pistaches  et  les  amandes  avec  un  blanc  d'œuf.  Travaillez  dans  une  terrine  les  jannea  «vee  la 
moitié  du  sucre-,  mélez-les  avec  les  pistaches  pilées.  Battez  15  blancs,  mêlez-les  avec  Its  jaunes,  ajoutes 
le  zeste,  le  sel,  puis  le  natant  da  suera  et  la  (àrine,  l'eau  de  fleurs  d'oranger.  Cuisez  à  fuur  doux. 

2875.  Appareil  de  biscuit  Palmerston.  —  Ptr.pnrtiM<:  .  500  Rrammes  sucre  \anill('',  /)00  grammsa 
Carioe,  400  grammes  beurre,  400  grammes  amandes,  dont  quelques-unes  amères,  12  œufs,  2  blanca 
fouettés,  un  grain  de  sel. 

Travaillez  dans  une  bassine  les  œufs  et  le  sucre;  7  k  8  flSinutaa  après,  fouettez  l'appareil  sur  feu  doux, 
en  incorporant  le  beurre  par  petites  parties;  quand  il  est  mousseux,  rctircz-lc  du  feu,  mèlez-lui  In  farine 
tamisée  et  les  blancs,  puis  les  amandes  pilées,  passées  au  tamis.  Cuisez  l'appareil  en  moules  beurrés  et 
fiirinéa,  on  aur  plaquas. 

Wn.  Appareil  de  biscuit  de  Fortagal.  —  Frtportkm:  500  grammes  sucre,  250  graianie:»  amandes, 
dont  quelquea-vnes  améras,  250  grammes  fécule,  12  jaunes  d'aaf,  12  Mânes,  8  sues  d'orange.  4  castes,  un 
grain  de  sel. 

Travaillez  le  sucre  avec  les  jaun<»,  comme  pour  biscuit;  pilez  les  amandes  avec  uu  blanc  d'œuf, 
pesses-les  au  tamis,  déposes-les  dans  une  terrine,  délayea-les  erse  le  sue  d'orange,  rApea  nn  peu  de  xeste 

d'oraiij;e  sur  un  morceau  desacre.  m61e.z-Io  avec  les  aninrules.  OuMiirl  rnppnrcil  niiv  rrufs  est  bien  mous- 
seux, incorporez  la  fécule  tamisée,  les  amandes,  les  zestes,  ainsi  que  les  blaucs  fouettés.  —  Cuises  l'appa» 
leil  snr  plaques  ou  en  petits  moules. 

2877.  Appareil  de  biscuit  de  Reims,  de  fabrique.  —  Proportions  :  3  kilofîrammpspt  2.î0  grammes  sucre, 
2  kilogrammes  et  demi  d'œuf,  2  kilogrammes  et  demi  de  farine,  125  grammes  vanille,  uue  pincée  de  sel. 

TnTaHIei  à  la  maddne  les  œafi  et  le  suera  ]dl6  «toc  la  ranille,  jusqu'à  ce  qne  rapparetl  soit  Uan 
mousseux;  ajoutez  la  farine.  Emplis.sez  les  moules  beurrés  à  la  graisse  do  rogaous,  Ibndue.  Cuises  à  bon 
four;  sortez-les  pour  les  tenir  8  heures  à  i'étuve  douce  avant  de  les  démouler. 

S878.  Appareil  de  meringue  fine.  —  Proponions  250  grammes  aocn  en  poudre,  SSO  grammes  ^ace 
de  sucre.  8  blancs  d'œuf  (œufs  de  2  onces),  grain  de  sel. 

Déposes  les  blancs  dans  une  Baaslbe  avec,  un  grafla  de  ad,  une  pincée  dtton  en  poudra  ;  Ibnettea-les 
d'abmd  tout  doucement;  précipitez  le  mouvement  à  mesure  que  leur  volume  augmente;  quand  ils  sont 
bien  mous.soux,  foucttez-les  plus  vivenieut  en  leur  faisant  prendre  du  corps;  si  alors  ils  tendent  à grainer. 
ajoutez  uue  petite  poignée  do  sucre,  le  suc  d'un  demi-citron  ou  un  peu  d'acide  citrique;  quand  ils  aont 
Uaaea  d  fermes,  retires  le  fi»ud;inewp«»«B  don  le  suera  par  petilea  pardea  à  la  fois,à  raide  d'une  grande 
cuiller,  mda  de  iliçon  à  ne  paa  fttliguer  trop  les  blanca. 

2879.  Appareil  A  aurlngua,  A  litalleime.  —  Pnporttoiuf  500  grammes  aoere,  5  blanca  d'eBuT.  un 
grdn  de  ad. 

Cassez  le  sucre  en  petin  morceaux,  déposcz-le  dans  un  poêlon,  humectez-le  avec  la  moitié  de  son 
poids  d  eau,  laissez-le  dissoudre;  ajoutez  un  demi-bâton  de  vanille,  cuisei-lean  hmM;  r«Uref4e  dors  du 
feu.  Foudtea  lea  blanca;  quand  Ils  sont  bien  fermes,  retirez  la  vanille  du  sirop  pour  verser  celui-ci,  peu  ft 
peu,  sur  les  blancs,  mais  en  fouoitnntintijnnrs-.  rhnnfTez  léi^êrement  la  iHuaine  pour  laire  tiédir  l'appareil, 
en  le  travaillant  à  la  cuiller;  retirez-le  aussitôt  muv  re.mployer. 
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2880.  Appareil  à  meringae,  poir  dleor.  —  Pnp9rti9H$i  50t  gnilUDflB  mcn  ptMé  wa  tum  de  aofo, 

8  blancs  d'œaf,  un  graio  de  sel. 

ToQflttt  les  Mânes,  Men  AnneB,  dam  nne  iMssfne,  inéle»-leiir  le  sacre,  peu  &  peu;  poses  k  iNMloe 

sur  Tcu  modéré,  travaillez  raii[)  ircil  à  In  cuiller  jusqii'ù  ce  qqll  lolt  tiède  i M  I  i  ii  lié;  retires  aussitôt  la 
bassine  du  feu.  et  trempez-en  le  fon<l  ;t  l'oau  froiilc;  couliimcï  de  travailler  l'appiireil  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
refroidi.  Courrez  la  bassine  avec  un  liugc  humide,  aQa  de  soustraire  l'appareil  à  l'action  de  l'air,  en  atten- 
dant de  l'emptojer.  —Cet  apparaU  peut  ainsi  senirà  préparer  ke  meiingiiea  moeUeuaee  poBrpsitt»/!n»«. 

3881.  Appareil  de  nougat,  i  la  niiie.  —  Mondes  les  amandes,  djtfocx-les  ehaeun»  en  deux  parties, 
Ikites-Ies  sécher,  pesez-les.  Avec  ces  amnndos,  la  moillé  de  leur  poids  de  sucre  en  pondre»  pr^res  nu 
appareil  A  uoosat,  d'après  les  pieseriiMioos  données  aux  grosses  pièces  de  pAtiaseiie. 

MIS.  Appareil  de  nongat,  en  dée.  —  Mondes  Ice  amandes;  lavee-IeB  Uen,  éponsar>ke  snr  nn  llm|^ 

coupoz-Ics  en  dés,  roulcz-Ies  ensuite  dans  une  passoire,  afin  d'enlever  les  parties  piilvi  rlstW's;  faile^Ics 
sécher  à  température  douce;  peses-les,  et  avec  elles,  préparez  le  nougat,  avec  la  moitié  de  leur  poids  de 
aoere.  —  Cet  appareil  est  ordinairement  appliqué  à  la  préparation  des  pièeee-mootées  en  nongat 

2883.  Appareil  de  nongai  aax  pistadiee. — iVeporfum*  ;  500  grammes  sucre,  300  grammes  pistaclies» 
4  enilleréee  de  ane  de  ettran. 

Le  procédé  est  le  même  qne  pour  la  nougat  aux  amandes.  —  On  monde  les  pistaches  pour  les  foire 
aédier;  on  peut  les  emplofer  anUèrea,  eonpéea  en  moitiés^  en  filets  ou  en  dés.  —  On  peut  mêler  amandes 
et  pistaches. 

2884.  Appareil  de  loogat  ÊM  aveUnet.  —  Pnpcrttem:  500  grammes  euere,  SOO  grammea  anUnei» 

4  cuillerées  dcsuc  de  eliroo. 

Le  procédé  est  le  mémo  que  pour  le  nougat  au  amandes  (voir  aux  grosses  pièces  de  pàiiseerie}  ;  ses- 
lemeni,  au  lieu  d'écliauder  les  aTolines,  on  les  bit  légèrement  torréiler,  puis  on  les  frotte  dans  un  Hnga 
pour  en  supprimer  la  peau. 


GROSSES  PIÈGES  DE  PÂTISSERIE 


2885.  —  Brioche  pour  grosse  pièce. 

ProportUm:  2  kilogrammes  belle  farine.  1100  grammes  l>cnrrc,  32  h  3'i  œufs  entierStAO  grammes  de 
levùre,  40  grammes  de  sel.  le  double  de  sucre  en  poudre,  1  décilitre  de  cognac. 

TamiscB  la  lliilne snr  le  tour;  avee  le  quart  de  la  fiMne.  la  lerdre*  et  de  l'eau  tiède,  Allés  un  knrain, 
Ugèfementeonaislant;  moulea-le,  eonpes-le  en  enàx»  d^toaes^e  dans  une  casserole  dont  le  fiMid  est  hn- 

1.  n  est  toujours  difficile  do  donner  une  quantité  pK'cl«p  do  IcrarB  pour  Ici  pklM  Itvfw^  atUndu  qao  la  lerùrc  n'>  pas  partout 
Iw  ntawa  quitté»  Ed  Rasaia,  eM  lulio,  cl  mSiaa  en  Angtetiirre,  oUa  esl  faible,  et  a>  Ht  Hawit  forcé  da  doubler  k  doM  ordl- 
wb*  pour  <|m  It  fiéta  ae^lèra  «ne  wSiiMt»  ligiroté ,  m  mm  nftaiit  Im  IotSim  ttqiiiAN  qai  tatotat  à  dMrar.  Ililt^  dliffinm, 

apréi  quelques  c^snin,  il  ■  "t  fin'f  di-  f  n  iirin'  compte  do  la  force  de  1*  Icvùrc  et  d'en  ri'iilei"  l«  qii»nti«  ni^cMMiirc. 

A  Pari»,  en  éli,  un  tnj|>luic  [i  jur  Is  brioche  une  once  de  leTilrc  (Ï5  crainmei)  pour  chaque  quart  {i  livre»)  de  farioo.  En  hirer 
on  met  5  a  fl  gramme!!  de  plu»  par  livn-,  c\-«t-i-diro  30  pramnie»  pour  1,5<.)0  grammes  de  farine 

Pour  1m  Mtna  |i*tei  loréM  t  baba,  aawiit,  eampigiie,  oa  net  15  à  ÏO  gnunmoi  «te  lerCn  pour  chaqa)  Um  da  fariM;  ctUa 
fllto  M  Métla  MrMdUl,  MiM  h  MiMM. 

11.  M 
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mccté  arec  quel<iiics  cnillerées  d'ean  tiède.  Ckwvrai  la  pâle  «t  1tM»la  à  Pétore  douce  jusqu'à  ce  qu'elle 
ait  augmenté  du  double  de  son  Tolume.  ■ 

D'antre  part,  faites  la  fonlairic.  .ivit  Ip  restant  de  la  farine;  au  centre  do  coMi-fi.  déposez  io  sel,  le 
sucre  en  poudre,  lu  œufs  ul  i>(iu  gramutes  de  beurre  manié  et  épongé.  Mêlez  d'abord  le  beurre  avec  les 
4mib,  et  iDcorporea,  pen  à  peu,  la  fltrine;  raamnbtai  pâte  ponr  la  fraiser  deux  oa  trob  fois;  lnttci>la 
contre  la  table,  en  l'i  ln  ui!  n\ee  U>s  mains,  afln  de  lui  faire  prendre  du  corps-,  apr^s  It  minutr»;  de  Ira- 
vaU  vigoureux,  incorporez  le  restant  des  œufs,  un  à  un  et  sans  cesser  de  trarailler  ;  ajoalex  ensaite  le  ro- 
taot  da  beurre.  La  pftte  doit  alon  avoir  beaucou  p  de  corps,  être  lisse  et  brillante;  travailles-la  encore  «fiidqna 
minutes,  et  m«M<*/  le  levain  en  l'étalant  sur  tonte  la  surface  de  la  pAte;  coupez  celle-ci  avec  li  s  nmiiis, 
par  petites  parties,  eu  les  iu-parant  de  la  masse  pour  les  poser  sur  l'avant  de  la  table.  Quand  toute  la  pâte 
a  été  coupée,  recommencez  l'opération,  afin  qu'il  ne  reste  plus  de  trace  visible  de  levain;  prenei  de 
nouveau  la  pâte  par  petites  parties,  déposez-la  à  mesure  dans  une  terrine  ou  une  siiiHe  saupoudrée  de  fa- 
rine, couvrez-ln  avec  un  lini,'i',  f;iil('s-ia  lever /|  h  5  heures  à  tetTi|H''niture  onliiiaire,  sel. in  (|ne  je  temps 
le  permet,  jusqu'à  ce  que  sou  volume  ail  ^ïcusiblcmeut  augmenté  et  qu'elle  soit  devenue  légère  ;  sortcz-la 
alors  de  la  terrine  pour  la  rampre,  C'est-à-dire  la  ramener  â  son  volume  primitif,  en  la  travaillant  avee  les 
mniiis;  remette/  la  austitdtdaiis  In  terrine,  et  placez  celle-ci  à  température  ninflérée'.  Deux  heures  aprf«î, 
rompci-la  de  nouveau,  remettcx-la  dans  la  terrine  et  tenez-lasur  glace  pour  la  faire  raffermir,  et  la  mettre 
«mila  dans  le  moule; 

Pour  cela  fitire, détachez  d'abord  de  la  masse  la  sixihM  ptriïê  deaon  volume,  puis  moufer  en  rond,  la 
partie  la  plus  volumineuse  pour  l'introduire  dans  un  grand  monle  uni,  beurré  au  beurre  épuré,  et 
masqué  au  fond  avec  un  rond  de  papier  également  beurré.  Il  est  bon  d'observer  que  la  pâte  ne  do}i 
arriver  qu'aux  deux  tiers  de  la  haateurdu  moule. 

Moulez  alors  le  re-^tant  de  la  pftte,  en  forme  de  poire;  avec  Icsdnipts  humides,  faites  un  trou  au  centr 
de  la  pâte  placée  dans  le  moule,  et  dans  ce  trou  introduisez  le  cûté  pointu  de  la  pâte;  c'est  cette  partie 
mtaio  qui  doit  former  la  Ute  de  la  brioche,  quand  celle-ci  est  cuite. 

Tenez  le  ninnle  ;i  tem|u'r,iliin'  de  la  rnisine,  laissez  lever  la  p.lte  tout  doucement;  tjnaïul  elleestâaa- 
tique  au  toucher,  durez-la  eu  dessus;  posez  ie  moule  sur  un  plafond  couvert  d'une  couche  de  eendreSt  et 
pensées  an  four  chaniTé  â  fond,  mais  tombé  â  température  moitrée.  Quand  la  partie  supérieure  de  la 
pâte  commence  A  se  colorer,  couvrez  n     l  i  papier. 

Deux  heures  et  demie  après,  sondez  la  brioche  avec  une  tfguiUe  â  brider:  si  elle  est  cuite  à  point, 
l'aiguille  doit  revenir  nette;  au  cas  contraire,  elle  ramène  dea  parties  humides  :  les  grosses  brioches 
exigent  S  taenr»  de  eniasoa. 

Quand  la  brioche  est  cuite,  démonka-la  avec  aoinanr  un  dayon  on  on  tanato,  laisset-lji  ireCroidirâ 
température  de  la  cuisine. 

Pimr  cnire  une  grosse  brioche  11  ftint  Bon-eenlement  dispoaer  d'un  bon  fonr,  mais  aMore^  aavoir  en 
régler  la  chaleur  :  ce  sont  là  deux  points  très-essentiels. 

A  défaut  de  moule  sufUsant,  on  peut  aiuai  cuire  les  grosses  brioches  dans  des  caisses  'en  demi-carton, 
•  maintenues  en  forme,  A  Taide  de  banddettea  collées.  Gea  «aissea  doivent  être  e^éei  aur  le  plafond  o&  daH 
cuire  la  brioche;  on  les  fhe  sur  le  plafond,  en  dBdant  régnllèrament  lebasde  la  caisse,  eten  collant  avec 
du  repère  les  ciselures  ployées. 

1.  La  pMi<<iiM   pn'i-nn'iil  unliniin  inru;  l.i  |K'.ri>  i  bfiociwic  *oir,  pciar  la  moul'  rrl  !»  l'iiiiv  ;i>  l|i||lilllMtBimlll^  M  1>  rompant  daoi 
i'iDtamlle,  lioiê  foi»  C4i  bit«r,  «t  dcuii  (ou  .eulcaivul  <■  M.  En  tout  ca>,U  but  toujoun  U  faire  nSimnira«r|iMl^tmai  de  tâiii«ii4(r. 
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SIM.  —  Oittu  d«  GiMi|ié0iM  pmur  fliWMi  pilMi. 

Délayez  U9  grammes  de  letttre  avec  4  décilitres  de  lait  tiède;  passes  au  Uimis;  avec  cette  lerAre  et 
150  grammes  de  farioe,  préparai  nn  lemio  dans  une  terrine,  eatoteoaDt  léger;  conrrci  cette  terriiM» 
ttBtt-la  ft  l'étuTe  doaeê  Josqu'i  ceqae  le  lerain  soit  monté  au  double  de  son  Toluine. 

Mctlftr  750  gmnimes  de  farine  dans  une  terrine  ou  sôl)ile  tit-tle-,  faites  la  fontaine,  et  dans  le  creux 
placez  20  grammes  de  sel,  80  grammes  de  sucre,  10  œufs  euliers,  10  jaunes,  2  décilitres  de  crème, 
sot  gramnMi  de  benm  manié,  difisé  en  petitea  paittes;  amalgamei  en  éléments  ensemble;  ineorponi 
la  farine  ppu  h  peu:  trnvaillez  viToiiK  iit  !n  pAto  10  h  12  ininiilr-;,  en  nyartt  sniri  de  rliniifTer  léf;i''rerattlt 
la  terrine.  Quand  la  pâte  est  lisse,  incorporez  le  levain  ;  travaillez-la  de  nouveau  jusc^u'à  ce  qu'il  oe  reste 
snr  la  table  aaenm  tnee  visible  de  pftte;  i^outes  nlon  SOO  grumnes  de  benm.  égatenent  divisé  en 
petites  parties;  traTtlHeB  «Dcore  la  p&le  «péliittes  ndnates;  «jontes  ensuite  la  valeur  d'un  verre  de 
crème  foneitée. 

Beurres  nn  grand  moule  uni,  pour  grosse  pièce;  masques-en  lefond  avec  un  rond  de  papier,  égale- 
ment beoiré,  empii$s«z-le  aux  deux  tien  de  sa  hauteur,  avec  la  pâte:tenet-le  àtempératoredouce.  Quand, 
par  l'augmentation  de  la  pAte.  le  moule  est  à  peu  pr(s  plein,  rnuvrpz  un  plnfond  nvcc  une  épaisse  couche 
de  cendres,  pour  le  poser  d'aplomb  sur  celles-ci;  poussez-le  doucement  au  fuur  bien  atteint,  mais  tombé 
i  température  modérée.  Un  quart  dlienra  après,  couvres  le  dessus  du  gftteau  avec  du  papier,  cutaes  pen- 
dant 2  heures:  sonrlez-Ie,  avant  de  le  retirer,  avec  une  grosse  aij,MiiI!e.  Quaii'l  il  est  ruit,  dénKHIllei4e  SUT 
un  clayon  ou  tamis;  taites-le  ressuyer  pendant  quelques  minutes  a  la  bouche  du  four. 

.i 

snr.  —  Qttsm  oragleff  ft  In  viennoise,  peur  grosse  pièce. 

f 

Congloff&la  Viennoise.  —  Proportions:  1  kilogramme  beurre,  1  kilogramme  farine,  200  grammes 
sacre  parfumé,  36  à  kO  œufs,  150  grammes  d'amandes  amèrcs,  fleurs  de  muscade,  zeste  d'orange  ou 
citron,  un  grain  de  sel,  30  grammes  de  levûre. 

Travaillez  le  beurre  dans  une  terrine  tif'de,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  mousseux;  ajoutez  alors  les  œufs 
un  à  UD  et  en  même  temps  un  peu  de  farine.  Travaillez  longtemps  la  pâte;  puis  mêlez  le  sucre,  les 
amandes,  seste,  sel  et  la  levûre  délayée. 

rteiirrez  simplement  le  nimile  aA'cr  du  beurre  clarifié;  emplissez-le  à  moitié,  faites  lever  ;i  la  tempi'Tature 
delà  cuisine  jusqu'à  ce  que  le  moule  soit  plein  :  il  faut  3  heures.  Cuisez  &  four  gai  :  trois  quarts  d'heure 
do  odMi».  Koolei  en  eidvK  OU  en  terre,  à  cyUndn,  fornoe  basse,  évasée. 

un.  —  flttean  eongioff  à  la  bavtroiio,  pour  nrease  piéoo. 

Faites  chauffer  à  l'étuve  16  à  18  œufs  et  750  grammes  de  farine.  —  Déposez  375  grammes  de  beurre 
dans  one  terrine  ou  sébile  tiède;  travailleuse  à  la  cuiller  jusqtfà  ce  qnH  soltcrémenx;  è  ce  point,  «joutw 
un  œuf;  puis  une  cuiller  de  farine  bien  sèche  ;  continues  de  travailler  l'appareil  jusqu'à  ce  que  l'œuf  et  la 
farine  soient  inrorpnrt's;  ajoutez  de  nouveau  nnœuf,  puis  une  cuillerée  de  farine,  et  continues  l'opération, 
en  incorporant  tour  à  tour  la  farine  et  les  œula  jusqu'à  ce  que  l'un  et  l'autre  soient  absorbés.  Uéles  alors 
k  rappareil  50  grammes  do  sucre,  une  pincée  d«  sel,  èO  grammes  do  levûre  délayée  avec  un  peu  de  erème 
tiède,  passée  au  tamis.  —  Quand  le  mélMii^je  est  opéré.  In  pAle  doit  être  légère;  laissez-la  lever  uno 
demi-heure,  à  température  douce;  prcuuz-la  ensuite  par  petites  parties  pour  emplir  aux  deux  tiers 
un  gnnd  moule  uni  ou  &  etttes,  pour  grosse  pièce  bourré  è  la  greisse  de  rognons  do  veau  dis- 
soHle.  mêlée  avec  du  beurre  rlariflé,  puis  décoré  au  fond  et  contre  les  parois  avec  des  moitiés  de  petites 
amandes.  Posez  le  moule  sur  un  plafond,  appuyé  sur  une  couche  de  cendres  froides,  faites  lover  la  p&te  à 
la  température  dois  cuisine,  jusqu'à  ce  qu'elle  arrive  à  peu  près  à  la  bantenràes  bwdsdtt  moule;  pousses 
alon  celui-ci  à  four  modéré,  mais  bien  atteint;  coiseaie  une  benre  et  demie;  sondei-le  avant  de  le  sortir, 
déflMNilesJa  snr  clayon  on  tamis. 
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Stt9.  —  Gftteaa  baba,  pour  grone  pièoe  (dessin  417). 


Délayez  45  grammes  de  Icvûre  avec  3  décilitres  do  lait  tiède  ;  passe/,  le  liquide  nii  tamis.  .\vec  cette 
lerAre  et  230  grammes  de  farine  tamisée,  préparez  un  ieraiu  léger;  déposez-le  daus  uqc  terrine,  tenez-le 
&  l'étoTe  douce  jusqu'à  ce  qull  soit  angm«atè  du  dinible  de  loo  volume. 

Déposez  dans  une  terrine  tit'dc  750  -grammes  de  farine  tamisée  et  sï'(h(-p  h  IVliivo;  friitcs  In  fontaine-,  nn 
centre  de  celle-ci,  placez  50  grammes  de  sucre,  2  pincées  de  sel,  ^00  grammes  de  beurre  manié,  14  œu£s; 
mèlaDgez  dlabord  eea  âemenb  avec  la  main,  en  incorporant  toat  doneement  Ja  Affine  :  traTailles  vive- 
ment la  pMr  iiniir  la  lissrr:  7  ;'(  S  minutes  apri'S,  incorporez  encore  h  œufs  et  300  grammes  de  beum,  Stns 
cesser  de  la  travailler:  les  œufs  un  &  un  et  le  beurre  |Kir  petites  parties  à  la  fois. 

Quand  in  pile  est  lisse  et  Imfllnnte,  ijontds  quelques  cnillcrécs  de  bonne  crème,  puis  200  grammes  de 
raisins  secs,  hH»  k  l'eau  tiède,  macérés  une  heure  dans  un  demi -verre  de  madère,  mais  bien  ëgouttés; 
ajoutez  200  grammes  d'érnrres  ronfites'  lavées,  coupées  en  petits  dés  ;  rouvrez  la  terrine  avec  un  linçe, 
faites  lever  la  pAte  ù  leuipciruiuru  duucc,  jusqu'à  ce  qu'elle  devienne  légère,  en  augmentant  do  volume.  A 
ce  point,  nMnpes.lat  pranes-la  ensnhe  avec  la  main,  par  petites  parties,  et  avec  étt»  empKsMi,  aux  deux 
tiers  de  sa  liaiitetir,  un  prarid  iiioulc  !\  r('it('s,  pdiir  f,'rrisse  pièce,  beurrr  an  pinceau  ;  posez-le  sur  un  pla- 
fond, appuyé  sur  une  couche  de  cendres  fruidesj  Icncz-le  à  température  douce,  jusqu'à  ce  que  la  pÂto 
arrive  à  pen  près  aux  bords  du  moule;  poussa  alors  celui-ci  avec  ménagement,  à  four  modéré,  mais  bien 
atteint. 

Uo  quart  d'heure  après,  couvrez  le  dessus  du  moule  avec  du  papier  ;  cuises>le  une  heure  et  demies 
mais,  avant  de  le  retirer,  sondez-le  *  à  l'intérieur  pour  juger  de  sa  cuisson. 
Quand  il  est  à  point,  démoulez-lc  sur  clayon. 

D'aulrepart,  préparez  un  .sirop  d'infusion  avec  200  {^ranimes  de  sucre,  .T  décilitres  de  madère,  le  zeste 
d'une  onnge  et  d'un  citron,  aiusi  qu'un  bâton  de  vanille.  —  Dis  minutes  après  que  le  gâteau  est  sorti  du 
Ibur,  chaoUSn  bien  linftiaion:  puis  poses  une  grille  d'oflloe  sur  un  plafond  A  rebords;  sur  cette  grille 
posez  le  pflteau,  après  l'avoir  paré  droit  ;  faites  quel(iues  incisions  sur  ces  surfaces  avec  la  lame  d'un  petit 
couteau;  arrosez-le,  peuâ  peu,  avec  l'infusion,  de  façon  qu'il  eu  absorbe  le  plus  possible;  reprenez  ensuite 
le  liquide  Irnubé  dans  le  plafond;  d»uABt>le  et  veneeJe  de  nouveau  sur  le  gftteuu;  laiaeeiJe  relhiidir,  et 
dwssesle  sur  plat  on  sur  socle,  après  Favoir  découpé  aans  le  déformer. 


En  Pologne,  on  fait  un  grand  cas  deccgiteau  qu'on  sert  au  déjeuner  pascal.  I^n  hauteur  du  baba  étant 
considérée  comme  un  premier  mérite,  dans  beaucoup  de  maisons  on  a  un  four  eipres^meut  coostroit 
pour  la  cuisson  de  ces  gèteanx. 

Proportions:  120  jaunes  d'œuf,  6  verres  de  farine  tnmis«'e,  un  verre  sucre  en  poudre,  un  verre  amandes 
douces  et  un  demi-verre  d'amèrcs;  un  verre  levûre  liquide,  une  pincée  de  cannelle,  macis  et  safran, 
100  grammes  de  beurre  épuré. 

Il  faut,  avant  tout,  opérer  dans  un  lieu  à  température  chaude,  mais  surtout  saoscouraDts  d'air.  — 
Délayez  la  levûre  avec  les  jaunes  dVi  uf,  passez  à  travers  un  lin^re  dans  une  Imssine;  posez  celle-ci  dans  un 
vase  avec  de  l'eau  chaude  jusqu'au  quart  de  sa  hauteur;  puis  fouettez  l'appareil  au  baiu-marie  jusqu'à 
ce  qu'il  soit  bien  mousseux,  ce  qui  exige  environ  une  heure;  vefses4e  alon  dana  unesébOe  enbols,  préa- 
lablement chauffée;  ajoutez  les  amiudcs  flnotiieut  hachées  ou  moulues,  puis  la  farine  peu  f»  peu,  le 
sucre  et  enfin  les  épiccs;  travaillez  l'appareil  à  l'aide  de  2  cuillers,  en  l'enlevant  pour  ,1e  battre  avec  force 
contre  les  parois  de  la  8â»ile,  afin  de  lui  donner  du  corps  autant  que  po8sibie;mai8  fl  dut  travailler  bien 
longtemps;  en  di  rinor  lieu,  incori)orcz  le  beurre. 

D'autre  part,  prépares  une  caisse  ronde  en  demi<arlon,  cousue  et  maiutenue  en  deliors  avec  des 

I.  On  wnde  )««  gru»  g.ku;&u(  co  pAl«  lev<^  ou  en  biscuit,  à  Taidc  d'uoo  aiguille  à  briilcr  que  l'on  inuoduil  »ur  le  centre.  Si  Ia 
9Élaa'«tptti«teiBl%  HWgrilteMrttliqnwai  il  an*  tort  ■N-b*,  lc«UMU  Mt«U«i»t. 


2890.  —  G&teau  baba  i  la  podoUenne,  pour  groasa  pièce. 
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bandelettes  de  papier  collées  ;  masquez  égaiemciit  la  caisse  ea  dedans  avec  du  papier  blanc;  cette  caiaso 
doit  ftfolr  50  à  M  eentiinMm  de  hmt  wr  SO  eenttmfetns  de  diamètre;  l'un  des  bonis  doit  6tre  fernié  par 
un  roiul  en  double  carton.  II  est  bon  de  former  la  caisse  de  façon  qu'elle  suit  un  peu  plus  Isrge  d'un  côte'; 
qaede  l'autre;  l>eurrez4aavccsoia,  au  pinceau,  arec  du  beurre  claritié,  tenez-la  àl'étuTe  tiède; en  dernier 
lieu,  bearrei-la  de  nonvean.  —  Quand  l^pparei!  test  terminé,  prenea-lA  arae  la  main,  par  petites  parties 
pour  nntrodniré  dans  In  caisse;  il  ne  doit  arriver  qu'au  quart  de  hauteur  de  celle-ci;  rangez  la  caisse  dans 
une  casserole  biuile  et  étroite,  placez  celle-ci  à  l'étuve  pour  faire  lever  la  pftto  jusqu'à  ce  qu'elle  arrive  à 
peu  près  aux  bords;  à  ce  point,  poussez  la  casserole  et  la  caisse  au  four  chaud,  sanssecousse,  avec  louslcs 
ménagements  possilriea.  —  AuasiiAt  que  la  pâte  est  saisie.  eouTres  le  gfttean  «fse  du  papier,  cnises4e  trois 
quarts  d'heure. 

Eu  sortant  le  baba  du  four,  roulez-le  sur  la  table  jusqu'à  ce  qu'il  soil  à  peu  près  refroidi  ;  coupez 
alors  la  caisse  pour  démoolw  ie  gUeau  :  ràeie*-en  les  parties  brunes  aree  la  lame  d'un  eouteau,  masques» 
le  ensuite  avec  de  la  ylace-roynle. 

A  défaut  de  four  à  chapelle  élevée,  on  peut  cuire  2  babas  de  mémo  diamètre,  pour  les  coller  i'uo  sur 
Vautre,  quand  ils  soûl  cuili,  avee  de  la  manidadai  an  ea  «as,  <m  masque  la  double  gfttean  awe  une  ^bm 
aasBs  épdaaa  pour  en  dissimuler  la  soudure. 


Délayez  <t5  grammes  de  lerûra  STee  S  décilitres  de  lait  tiède,  passes  le  liquide  au  tamis,  lamiseï 

750  grammes  de  farine  dans  une  terrine  tiède;  avec  la  moitié  de  cette  farine,  préparez  un  levain,  entoure»* 
le  avec  la  lariao;  couvres  la  terrine*  tenes-la  dans  un  lieu  tiède  jusqu'à  ce  que  le  levain  ait  doublé  de  groa- 
seur. 

Incorpores  alors  auleraiu  le  restant  de  la  farine,  en  mémo  temps  que  10  onfii  entiers,  MO  grammes 

desucro,  un  grain  de  sel,  un  demi-zcstc  de  citron  harhô;  travaillez  la  pflte  comme  celle  à  baba,  en  lui 
donnant  la  même  consistance;  couvrez  lu  terrine,  faites  lever  la  pâte;  quand  celle-ci  a  doublé  do  volume, 
prenes4a  par  petites  parties,  avec  la  main,  pour  emplir  aux  trob  quarto  de  bauteur  seulement,  un 

grand  moule  à  cylindre  iiiii.  beurré  et  saupoudré  h  l'intérieur  avec  des  amandes  en  filets  ;  faites  lever  la 
pâte  à  point  pour  cuire  le  gâteau  à  four  modéré;  eu  le  sortautda  four,  imbibez-le  avec  un  sirop  à  l'eau  de 
noyau:  quand  il  est  froid,  |^ees4e  àPorange. 


Pour  consiiluer  celte  grosse  pièce,  il  faut  disposer  de  plusieurs  moules  à  savarin  do  dimension  gra- 
duée, pouvant  aller  la  mis  sur  les  autres,  en  formant  la  pyramide.  Ou  peut  ainsi  obtenir  une  pièce  aussi 
Toluminense  qm  le  besoin  i'eiige. 

Infusion:  FUites InfuscT  dans  un  demi-litre  de  sirop  &  30  degrés,  1  bâton  de  vanille  et  des  zestes  de 
citniii  et  d'orange  ;  passez-le,  et  inèlez-lui  i  décilitres  do  kirscli,  i  ciéellitres  de  noyaux.  1  dérillires  de 
marasquin,  2  décilitres  de  curaçao,  2  cuillerées  de  rhum  et  quelques  cuillerées  de  luit  d'amandes  con- 
centré :  tenes  cette  inflision  dans  un  poêlon  pour  la  ehanJlèr  au  moment. 

Proportions  1  kiio^Tamme  farine,  500  grammes  beurre,  20  à  12  œufs,  100  ^'rammcsSUCra,M  gnni* 
mes  ievûre,  5  déciUtres  de  lait  tiède,  2  décilitres  de  crème  double  et  crue,  sel  et  zeste. 

Procidi  :  La  farine,  les  emb  et  la  terrine  doivent  être  tièdes,  en  biver  surtout.  —  tamises  250  gram- 
mes de  farine,  dans  la  terrine;  faites  la  fontaine.  Délayez  lu  levilre  avec  le  lait,  passez  au  tamis.  Avec  ce 
liquide  et  la  farine,  formez  un  levain  mou,  peu  consistant;  couvrez-le  avec  une  légère  couche  de  farine,  et 
teinac*ln  àfétuvc  jusqu  ù  ce  que  le  levain  soit  augmenté  du  double  de  son  volume  primitif;  rciirez-lc  alors, 
TOmperie,  et  inMfporcz-lui  8  à  10  œufs,  l'un  après  Feutre,  en  incorporant  peu  à  peu  le  restant  de  farine, 
de  façon  à  former  une  pfltc  ayant  l)enuroup  lie  corps  ;  travaillez-la  vivement  avec  la  main  5  minutes, 
et  iucorporcz-lui  encore  une  douzaine  d'œufs,  un  à  un,  eu  même  temps  que  la  moitié  du  beurre  manié, 
diviséon  parties.  Quand  elle  est  à  peu  près  ft  point.  Incorpores  le  restant  du  beurre,  le  sel  et  le  snere,  le 
aCStchaché,  et  ciiOii  l;i  crf'inc  crue. 

Pour  acquérir  le  corps  voulu,  la  pâto  à  savarin  doit  être  travaillée  de  20  à  25  minutes;  elle  doit  alors 


2181.  —  QttMi  da  Maiidit  pour  graasa  pièca. 


2892.  —  Sjrramide  de  gâteaux  Savarin,  pour  grosso  pièce  (dessin  414).  . 
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tej/tmmr  Bm,  briUaiite,  ertmeaae:  «o  paaaant  la  main  entre  la  p&tc  et  le  fond  de  la  terrine,  on  dolipoor 

voir  l'i^nlcrcr  font  rntifV*'  :  rVst  h*!  Ir  s'v^nc  lo  plus  érideot  de  sa  parMle  coiifacUoQ;il  est  bon  de  chauSer 
irès-iêgèrement  la  terrine  dans  le  courant  de  l'opéFation. 

Qaaod  la  pâte  est  au  potet  vonla,  eoavief-la;  plaeei-la  à  teaapéFatnre  dooee  jtnqu  à  ce  qu'elle  ceiii> 

raence  à  devenir  légère;  romp'^z-la  alors,  puis  prcricz-la  avec  la  main  par  petites  partie?,  et  avec  celles-ci, 
emplisses  aux  deux  tien  les  moules  h  savarin  beurrés;  iposez-les  à  mesure  sur  un  ou  plusieurs  plafonds» 
lBae»lea  à  température  douce  jus^iu  a  w  que  la  pAte  arrifeàla  hauteur  des  bords;  ponasetto  «tors  ifMir 
modéré  et  cuisez-les  de  bdle  couleur. 

En  sortant  les  f^AtonuT,  paroz-los  droit  on  dessus,  drmoulei-les,  ranKe7-lcs  sur  une  grille  d'ofOcc; 
faites  quelques  inci;>iuns  ika  deux  cOtcs  de  chaque  gâteau  avec  la  lame  d  un  petit  couteau,  puis  siropes- 
les  arec  HnTusion  préparte,  bien  ehande. 

Quand  Im  p.llr  inx  sont  refroidis  et  éirnutiés,  masquez-les  avee  une  plare  au  sucre,  légère;  décorer-en 
aussilAt  les  parois  avec  des  fruits  couûts;  dès  que  la  glaco  est  sèche,  dressez  les  gâteaux  en  pyramide  sur 
un  plat. 

2893.  —  Pyramide  de  gâteaux  Cussj,  pour  grosse  pièce  (dessin  4iSj. 

On  cuit  l'appareil  à  cussy  dans  des  moules  en  fer  blanc,  unis,  à  cylindre,  de  forme  hexagone,  et  de 
dimensions  graduées,  afin  de  pouvoir  monter  les  gAlenu\  en  pyramide,  quand  ils  sont  cuits.  On  graisM 
les  moules  au  beurre  épuré,  pour  les  glacer  à  la  fécule  méloc  avec  du  sucre. 

GasMK  IS  «aoft  dans  une  bassine,  mélei-lenr750  grammes  do  sucre  en  poudre  TanlUé,  «t  un  grain  de 
sel;  fouettez  vivement  Tapparei]  sur  feu  tn-s-doin  pmir  le  rendre  mousseux,  bien  lié. 

Prenez  600  grammes  d'amaudes  liucmeut  pilécs,  passées  au , tamis  ;  déposez-les  dans  une  terrine, 
mâefr-les  avec  ftlM  grammes  de  beurre;  travailles  Itippareil  jusque  ce  qu'il  soit  mousseux.  Mélea^ui  alois 
peu  à  peu  l'appareil  aux  œufs,  en  même  temps  que  /i50  grammes  de  farine  de  riz,  un  peu  de  zeste,  un 
grain  de  sel.  Avec  cet  appareil,  emplissez  les  moules;  rangez-les  sur  plaque,  et  cuisez  les  gâteaux  &  four 
doiu.Quand  ils  sont  démoulés  et  refroidis,masquez-les  avec  une  couche  de  marmelade  d'abricots;aussitAt 
•près,  masqua  cetlê  marmelade  avec  une  glaco  à  la  Tanilio;  quand  la  glaea  est  sèche,  montes  lesgtteaux, 
lesansanr  les  antres,  en  les  dressant  sur  un  plat 

98M.  —  Ffruiidn  dn  gitaras  hratnn,  pour  giwN  ptèos  (dasda  SM). 
On  cuit  cet  appareil  dans  des  moules  cannelés,  t  erlindra.  de  fenne  basse,  de  dtmendona  grtdnéei, 

de  ibçonà  pouvoir  nionti^r  les  gûleaux  en  ji\  nmiii!"  Les  inoiili-s  df)ivetil  l'être  beurnVs  et  farinT-s. 

Pr^fortioiu  :  665  grammes  sucre,  250  farine  de  gruau,  90  grammes  de  fécule,  375  amaudes,  36  jaunes, 
S^Manea,  ad,  zeste  râpé. 

Pilez  les  amandes  avec  6  à  8  jaunes;  passez-les  au  tamis,  et  mettez-les  dans  une  terrine  pour  les 
fouetter.  Travaillez  dans  une  autre  terrine  le  8urri<  et  lo  restant  des  œufs;  quand  l'appareil  est  mousseux 
et  léger,  mélez^nl  les  amandes;  5  minutes  après,  njoutcz  la  ùirine  et  la  fécule,  en  les  tamisant  sur  l'ap- 
pareil. Quand  le  mélange  est  opéré,  ajoutez  les  blancs,  le  seste  et  le  sel.  Emplisses  alors  six  moules,  à  peu 
pri-s  ù  hauteur;  cuisez  les  gâteaux  h  four  doux.  En  les  sortant,  démoulez-les  sur  nno  ^'rille,  f,'lacez-en  la 
moitié  au  chocolat,  l'autre  moitié  à  la  glace  fondante,  aux  amandes;  coupez  ulon  lus  gûtcaux  à  la  join- 
ture des  cannelons,  mais  légèrement  ;  quand  la  glace  est  sèehe,  montes  les  gitenux  en  pyramide  sur  un 
fond  en  pastillaf^e  diV-oré,  en  alternant  les  deux  nuanres,  mais  en  ayant  soin  do  coller  à  mesure  les  r:\n- 
Dclons  sur  la  coupure,  à  l'aide  d'une  couche  de  glace  au  beurre  à  la  vanille  (art.  2653)  ;  décorez-en 
l'épaisseur  aussi  aTSC  de  la  ^ce  au  beurre,  pousste  au  cornet  cannelé.  Sur  le  haut  du  gfttean  flaes  un 
pompon  en  sucre  filé.  ■ 

t.  Lm  coaflMan  rtltiMiii  «ml  dw  fiy«n  éa  chaniata  «oulr^  émâ^nU»,  éa  tufim  qeo  la  tHOM  palM  aiaas 
am«la|iper  le  g&ioau  iwadaat  aa  calaMB. 
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2895.  —  GètMtt  de  broch*  (Bntm-KaoIimK  pow  grosM  pièce  (denlB  4M). 
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Pnportkm  :  1  Ulogniinme  iiirine,  5M  grammes  fAeole.  1  kilogramme  beurre,  1  kilognmme  ancre, 
50  jauDos  (l'œuf,  35  blaoes,  demi-litre  crème  fooettée,  S  bAtoos  de  vanille  pnifériaés»  lestee  de  citron  et 

orange  bâchés. 

RamoinsMx  le  beurre,  en  l'épongeant  dans  un  linge,  travaillet-le  ensnfte  è  la  enilter,  dans  nneterrine, 
avec  Icsucre  vanillé,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  léger  et  mousseux;  ajoutez  alors  Ifsjîiuncs,  un  .'i  un,  sans  inter- 
rompre le  travail;  si  l'appareil  UM'iiarait  de  lourn'^r,  ajoutez  nu  pou  de  fécule;  au  bout  de  20  minutes, incor- 
porez toute  la  fécule  et  la  farine  tamisées,  les  zestes  et  ouUu  les  blancs  fouettés  et  la  crème. 

Prenei  un  mandrin  en  bois  dn  forme  ronde,  conlqoe,  ayant  A  peu  prte  la  farme  dlin  pain  desnere, 
mais  percé  au  contre  sur  toute  sa  Innfjueur,  afin  do  pouvoir  lo  traverser  avec  une  hrocbe  ronde,  en  for; 
entourez  ce  mandrin  avec  une  grosse  ficelle,  roulez  celle-ci  en  spirale  sur  toute  sa  longueur,  eu  ayant  soin 
de  tenir  le  bout  de  cette  ilcelle  sur  la  partie  la  pins  mince  da  mandrin. 

GoUTrcz  alors  cette  (Icellc  avec  du  papier  Slir  toute  la  longueur  du  mandrin,  en  le  collant;  traversez 
le  mandrin  avec  la  broche  eo  le  fixant  solidement  —  Le  £m  de  broclie  doit  être  bieu  allumé  cl  plus  long 
que  le  mandrio;  tenez  la  brocbe  un  peu  loin  du  foyer,  fliite»4B  tourner  'rÎTement  par  quelqu'un  ;  beurrez 
aussitôt  le  pai^er  an  pinceau  sur  toute  sa  surface;  dès  qu'il  est  chaud,  arroscz-lc  avec  nne  couche  d'ap- 
pareil. aÛn  d'en  masquer  cotniilctenient  le  papier;  relevez  l'appareil  de  la  ItM-hefrite  à  mesure  qu'il  tombe, 
pour  le  reporter  sur  le  mandrin,  aûn  de  former  une  couche  do  pâte  sur  toutes  les  surfaces  du  papier 
quand  cette  couche  est  colorée,  arrose»^  encore  atee  de  rappareil,  pour  obtenir  une  seconde  eonebe; 
laissez-la  colorer  comme  la  première ,  formez-on  successivement  plusieurs. 

Quand  la  croûte  est  arrivée  à  l'épaisseur  d'un  centimètre,  faites  tomber  l'appareil  sur  le  mandrin  en 
petits  tas,  de  ftiçon  è  obtenir  des  inégalités  rocal lieuses  qui,  en  tournant  la  broche,  détiennent  pointues. 
Continuez  l'opération  en  superposant  toujours  les  couches,  sans  cesser  de  tourner  yiTcment  la  brocbc. 

En  dernier  lieu,  allongez  la  pâte  avec  ce  qui  reste  de  crème  fouettée.  Quand  cette  pflte  est  tout  absor- 
bée, que  les  couches  superposées  forment  une  épaisseur  de  3  à  4  centimètres,  diminnei  Faction  du  feu, 
que  les  surfaces  se  colorent  d'un  beau  blond,  mais  très-lentement 

Cela  fait,  retirez  la  brorlie  du  feu,  nppnyez-en  le  bout  sur  une  table,  et  faites-la  tourner  tout  doucement, 
en  l'arrosant  avec  une  glace  au  sucre  en  poudre,  parfumée  au  zeste  d'orange,  liquéfiée  avec  du  marasquin: 
la  chaleur  du  gâteau  sulUt  pour  sécher  cette  glace  et  lui  donner  du  brillant;  mais  il  ne  dut  pas  cesser  de 

tnnrner  la  broche  jusqu'à  ce  que  le  gftteau  soit  complètement  refroidi.  Démoulez-le  alors  avec  I>caucoup 

d'attention  pour  ne  pas  le  briser.  Coiipez-<<ti  d'abord  les  deux  extrémités,  puis  déroulez  la  ficelle  qui 
entoure  le  mandrin,  afin  d'en  retirer  le  papier,  et  ensuite  le  gftteeu.  Dresset-le  alors déboutsamne abaisse 

en  bois,  masquée  de  papier  blanc  et  portant  sur  son  centre  une  tringle  en  bois  de  23  centimètres  de 
haut,  également  masquée;  cette  tringle  est  nécessaire  pour  maintenir  le  g;"iteau  en  équilibre. 

Fixez  celte  abaisse  sur  un  socle  de  forme  hexagone,  formant  cascade  sur  les  six  faces.  Fixez  sur  le 
haut  du  gâteau  une  aigrette  à  pompon,  en  sucre  fllé. 


L'appareil  nellilc  est  cuit  dans  des  moules  unis,  beurrés,  glacés  an  sucre  et  ft  la  farine;  ces  moules 
sont  de  forme  hexagone,  basse  et  cylindrique,  de  dimensions  graduées,  de  façon  à  monter  le  gâteau  eu 
pyramide  quand  il  est  cuit 

Travaillez,  dans  une  bassine,  750  grammes  de  sucre  avec  18  œufs  entiers;  in  minuties  après,  posez  la 
bassine  sur  feu  doux  pour  fouetter  l'appareil  jusqu'à  ce  qu'il  soit  mousseux,  bien  lié  ;  rctircz-lc,  incorporez-lui 
anssitèt  525  grammes  de  Aline  tamisée  et  150  grammes  de  fécule;  i|]oittei,  peu  à  peu,  58S  grammes  de 
bourre  fondu,  épuré,  un  grain  de sd,  utt  pende  sesie  râpé.  Emplisses  è  peu  près  ks  moules,  «t  pouascc- 
les  à  four  doux. 

Quand  les  gâteaux  sont  cuits,  laissez-les  refiroidir;  coupez-les  droit,  et  masquez-les  arec  une  glace  ft 
l'orange.  Quand  la  glace  cst  sèche,  montes  les  gllm  enpyramide^  et  dreaaesla  pièce  sur  on  Ibnd  en  pu»- 
tillage  collé  sur  plat 


2896.  —  Gâteau  Delille,  pour  grosse  pièce. 
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CUISINE  CLASSIQUE. 


SW7.  —  OltMm  Bmlieiis  A  U  aedafiMb  pow  groiM  piAo*. 


On  cuit  l'appareil  dans  des  moules  eu  Icr-bluuc,  de  forme  roude,  saus  fond,  ajaut  3  ccotimètres  de 
liant,  beurrés  et  farinés. 

"Foiiclloz  1t"i  fi'iifN  i'iili<>r;,  (L'iiis  iirif  bassine,  arec  500  f;rammos  dr  stirro  on  pruidro.  vanillr  ;  posez  la 
bassiuc  sur  feu  très  doux  ;  quand  l'appareil  est  mousseux,  iucorporez-lui  peu  à  peu  2i>0  grammes  d'avelioes 
léchées  et  pnirérisécs,  ajontes  en  même  temps  100  grammes  defScvle.  pub  250  grammes  de  benne 
dissous,  épin  .  Kinplisscz  alors  les  moules,  rangez-les  sur  plaque,  poussez-les  à  four  doux,  pour  cuire  les 
gâteaux  de  belle  couleur  ;  en  les  sortant,  démoulez-les  sur  une  grille  d'office  pour  les  parer;  quand  ils 
sont  froids,  {;lacez-oa  la  moitié  avec  une  glace  au  kirsch,  l'autre  moitié  avec  une  glace  aux  pistaches; 
ptmB-lcs  une  seconde  au  four  ponr  donner  du  brillant  à  la  glaces  nontec-les  ensuite  l'un  sur  loutre  en 
pyramide,  en  .nlleninni  les  iitianres  :  dissimiloz  les  jointures  «fec  UD  déCOr  en  glace  au  beUTTS  poussé  au 
cornet  ciselé.  Dressez  le  gâteau  sur  une  serviette  pliée. 


Proporfiom' i  kilogramme  sucre,  300  grammes  farine,  300  grammes  fécule,  20  jaunes,  20  blana 

fouettés,  un  i;niin  de  sel.  />  i  '  nu  vanille. 

Avant  tout,  faitt^  séelier  le  sucre,  la  farine  et  mi^mc  le  moule;  ce  moule  doit  être  de  grosse  forme, 
cannelé,  muni,  à  l'inlérieur,  d'une  douille  mobile  posée  eu  forme  de  cylindre.  Il  faut  en  outre  disposer 
d'un  four  cuisant  depuis  longtemps.  ^est-A-dira  bien  sec,  chanflé  à  fond,  tombé  A  température  modérée. 

Beurrez  le  moule  iiv<'c  de  la  graisse  de  rognon  de  veau,  fondue,  mt'léc  avec  du  beurre  clarifié  ;  faites 
égouttcr  la  graisse,  eu  peucliaut  le  moule,  et  glacez  celui-ci  deux  ou  trois  fois  avec  fécule  et  glace  de 
auere,  de  foçon  que  toutes  ses  surfàees  intérieures  en  soient  masquées  d'une  couche  unie.  —  TUniset  la 
farine  et  la  fécule;  <!i\isez-les  en  deux  parties.  Faites  fouetter  les  blancs. 

Déposez  le  sucre  dans  une  terrine:  i  ce  sucre  iucorpores  peu  à  peu  les  jaunes  ^'œat,  eu  travaillant 
fortement  l'appareil  A  l'aide  de  2  cuillers  en  bois,  de  façon  A  le  rendre  Men  mousseux,  ce  qui  exi|;e 
iii  minutes.  Quand  il  est  Apdot,  divisez-le  en  deux  parties,  et  incorporez  A  chacune  il  rlles  la  moitié  îles 
blancs  fouettés,  bien  fermes,  mais  en  iiirorpiirniit  en  raCme  temps  la  moitié  de  la  farine  et  fécule  dans 
chaque  prtie  d  appareil,  en  observant  qu'elles  toutbcut  peu  à  peu  du  tamis  sur  l'appareil;  si  le  mélange 
de  ces  éléments  a  lien  dans  des  conditions  Toulnes,  le  résultat  n'est  pas  douteux. 

Quand  la  farine  et  I es blanCSSOnt incorporés,  mêlez  li  s  .spiiareils  cn'^emMe.ef  travaillez-les  encore 
2  minutes  ;  emplisses  alors  lemottle  Atrois  quarts  do  hauteur,  en  ajautsoia  d'élever  lappareil  jusqu'aux 
bords  du  moule,  en  l'appliquant  contre  les  parois,  A  Palde  d'une  large  cuiller  :  sans  ce  soin,  le  biscuit  se 
trouverait  être  d'une  nuance  beaucoup  plus  claire  dans  le  Iiaul  que  sur  laparlic  inférieure.  On  peut  aussi, 
pour  prévenir  cet  inconvénient,  emplir  tout  à  fait  le  moule  avec  l'appareil  et  entourer  les  bords  supérieurs 
du  moule  arec  une  large  tKindcde  papier  beurré;  en  ce  cas,  quand  le  biscuit  est  cuit  et  refroidi,  on  lecoupe  . 
à  niveau  des  bords  :  le  biscuit  se  trouve  par  ce  foit  d'une  même  nuance. 

Posez  le  moule  sur  un  plafond,  en  l'appuyant  sur  une  couche  de  cendres;  poussez-le  au  four;  fermez 
aussitôt  celui-ci,  et  cuisez  le  biscuit  à  peu  près  3  heures;  soudez-le  avant  de  le  retirer;  dégagez-le  eosuite 
tout  doaoeneot  du  moule,  ponr  le  renvener  sur  on  clayon  ou  un  tanls.  —  Un  biscnit  bien  rénaat  doit, 


2808.  —  flros  bissait  A  la  vanille,  pow  grosse  ^Aea  (dessin  418). 
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quand  il  eBtdémonlé.  avoir  ta  surfiiecs  liaMs,  brillantes»  aans  gloirala»  aaDS  gnfnres,  saiu  ^eonhnra; 
aa  teinte  doit  être  de  belle  couleur,  jaune  foncé,  mais  surtout  de  teinte  égale. 

2899.  —  GAtean  napolitain  historié,  pour  grosse  pièce  (dessin  419). 
On  appelle  aussi  ce  gftteau  MiO^igidS»  à  ta  tuopeUOaHM,  Cette  dénomination  est  certatnenMOl  ]^us 

logique,  niais  file  c<.t  moins  usitôo. 

CouiiucDcez  par  cuire  2  abaisser  en  pàtc  d'ofûcc  ayaut  6  millimètrcii  U  épaijîscur,  sur  18  à  20  centi- 
mètres de  diamètre;  l'une  de  ces  abaisses  aenin  pour  le  fond  du  gftteau,  Pautre  pour  le  courerde; 
aussitôt  qu'elles  sont  cuites,  teoei-les  SOUS  presse  pouT  ta  bire  reikoidirdroita;  coupe>4es  ensuite,  ou 
limez-les  de  forme  bien  ronde. 

miutre  part,  préparez  1  Ulogramme  et  demi  de  pftte  à  napolitaio  (art.  S7M  ou  2(51)  ;  diTÎses-Ia  en 
parties  de  la  grosseur  d'une  pomme,  et  moulec-lcs  sur  la  table  farinée;  abaissez-les  ensuite  tour  ft  tour  de 
3  à  4  millimètres  d'épaisseur;  rangez-les  à  mesure  sur  des  plaques,  les  unes  à  côté  des  autres,  coupez-les 
avec  un  moule  à  cylindre  ou  un  cercle  à  flan,  ayant  17  ceuUm{;trc8  de  diamètre.  Enlerez  du  milieu  de 
chaque  abaisse  un  rond  de  ^  ou  i!t  centimètres  de  diamètre,  de  foçon  A  en  former  un  anneau  platjpooBssi 
les  abaisses  à  four  p;ai.  en  veillant  à  la  cuisson  de  la  paie. 

Aussitôt  que  celle-ci  est  de  belle  couleur,  sortes  les  abaisses  du  four  pour  les  couper  de  nouveau,  à 
l'aide  d'un  p^t  eonteau  et  d'un  patron  en  carton  ou  simplement  d'un  eouTerele  de  casaende,  ayant 
17  rentimèlres  de  (li.iinétrc  ;  enlevez-les  allcntivcmcnt  atec  UD  couvercle  plat,  et  ranges4a,  do  6an  6,  ta 
uucs  sur  les  autres,  pour  les  faire  refroidir  bien  droita  aTee  un  poids  léger  dessus. 

Quand  elles  sont  reAfoidies.  prenes-les  nne  A  une,  masquez-en  la  moitié  avae  de  la  marmelade 
d'abricots,  et  l'autre  moitié  avec  de  la  gelée  de  groseilles,  sur  une  surface  seulement. 

Montez  alors  le  Kilteau,  eu  alternant  les  alinisses,  mais  surtout  en  les  posant  exactement  l'une  sur 
l'autre.  Régularisez  les  parois  avec  le  couteau  ;  puis  masquez-les  avec  une  couche  de  marmelade  d  abri- 
cots un  peu  serrée,  mais  de  bdle  couleur,  lisse  et  transparente;  eolles  le  gftteau  sur  Fnne  des  alwfsse» 
pleines,  réservées,  masquée  avec  de  la  marmelade;  posez-le  ensuite  sur  un  moule  à  timbale  renversé,  et,  à 
l'aide  d'un  cornet  de  glace-royale,  dccorez-en  les  parois  :  on  peut  aussi  les  décorer  tout  simplement  avec  des 
détails  en  pète  d'amandes,  coupés  ft  l'emporte-pièce.  Poeet4e  alors  sur  un  petit  tambour  masqué  en 
pastillage.  PreUtt  l'abaisse  deslin<^e  à  former  le  eouverclc  (lu  gâteau,  posez-la  sur  un  moule  h.  timbale, 
orucz-la,  sur  le  haut,  avec  une  bordure  montante,  en  pastillage  ou  en  pàle  d'amandes,  levée  à  la  planche  ; 
poussez  ensuite,  au  cornet,  avec  de  la  glace-royale,  sur  l'épaisseur  do  l'abaisse,  une  petite  bordure 
pendante.  Quand  cette  bordure  est  consolidée,  posez  l'abaissesuT  le  gâteau,  puis  llzes  sur  le  centre  de 
l'abaisse  un  joli  pompon  en  sucre  filé  tin,  incruste  sur  nndéme  en  Bucre  iUé  formé  SUT  une  Charpente  en 
carton,  et  collée  sur  le  centre  de  l'abaisse. 

Dans  ces  conditions,  ce  gftteau  est  destiné  ft  figurer  sur  la  taUe  d'on  grand  dlncr  oa  dim  bollét 
delMd. 

aOM.  —  OAtoan  mfllatealllft,  A  la  lorantiiia,  pour  groaaa  plioa. 

Prépares  1  kilogramme  de  pâte  frolle  à  la  florentine  (art.  2729)  ;  laissez-la  reposer  une  heUre  dans 
un  lieu  frais. 

Avec  cette  pftfe  formez  20  à  24  abaisses  dans  les  mi^mes  rnnrlitions  que  celles  ponr  le  gâteau  napo- 
litain; cuiM»-les;  en  les  sortant,  coupez-les  sur  un  patron,  et  fuites  lus  rcl'ruidir  sous  presse  légère,  Cuisez 
aussi  nne  abaisse  en  pAte  dV)fflce  ponr  te  fond  du  liteau. 

Mas<[uoz  les  almisses  en  pAtc  frjlle  avec  une  couche  de  franj^ipane  A  la  TanillOt  po.sez-Ies  régulière- 
ment les  uues  sur  les  autres  pour  monter  le  gâteau  ;  égalisez  les  parois  extérieures  avec  un  couteau, 
raasques^es,  ainsi  que  le  dessus,  avec  une  couche  de  manndade  d'abricots:  laisses  sécher  cette  marme- 
lade, et  mas(|ucz  entièrement  le  gAteau  avec  nne  glaoe  cuite  au  chocotet;  peees-le  aussitôt  sur  l'abaisse 
en  |)àtc  d'ofllce,  décorez  le  tour  avec  nne  glace  au  beurre,  h  la  vanille,  poussée  au  cornet;  décorez  aussi 
la  base  du  gâteau  avec  une  bordure  eu  feuilles  tombantes»  également  eu  glace  et  poussées  au  cornet,  uiaia 
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rn  n\;uil  soin  de  fairp  porter  ces  rciiillcs  sur  Ifs  bonis  oxc(>dants  de  l'abaisse  en  pâle  d'office.  DrOMIllon 
le  g&tcau  sur  udc  serviette  pliée,  emplisscz-eu  le  vide  avec  une  crème  chantilly,  paifumée. 


Prenez  1  kilo^rninme  cl  demi  de  pftic  feuilletée,  8  Innrs  ;  diviscz-In  en  di\-liuit  parties  ;  moulei 
celles-ci,  abaiascz-lo  de  furiue  ruude,  eu  IcurdoiiDaut  18  à  Id  ccotimétres  de  diamètre,  et  en  les  tenant 
d«  la  même  épaiMear  que  let  abaisses  poar  bonebées;  eoapez-les  régnlièreinent  snr  ]>laque  roènM;  i 
l'aide  il'an  moule  i  timbale,  ayant  18  ceoUmèlres  de  diamètre;  avec  un  petit  coupe  p<lte.  \idez-lesea 
aDaeaa,  plquet-les,  dorez-les  et  poussez-les  &  four  tombé.  Quaud  elles  sont  de  belle  couleur,  bien 
altdDtes»  sortez-les,  faitcs-lcs  rcfroi<lir  sous  presse  légère,  simplement  pour  les  égaliser.  Masquez-les 
alon  d^D  cdté  avec  de  la  marmelade,  et  montez-les  les  unes  sur  les  autres  |x>ur  former  le  gftteaa; 
masqiiez-cn  les  parois  n\ oc  dn  i.i  marmelade  samte  et  tiède,  llsNi  celle^  avflc  aoio,  puis décom  lessar» 
faces  avec  des  délaiU  eu  feuilletage  à  blane. 

Ce  gfttean  peut  être  dressé  snr  aoele  et  orné  d'une  aigrette  ou  pompon  en  anera  flié.  —  Les  abaiMM 
avec  les(]iiellcs  on  moute  le  gAteau  peuvent  iire  eottpées,6iuteune  en  quatre  on  dnqpartiea,  *  ncsuie 
qu'où  les  monte  l'une  sur  l'autre. 


Sur  une  large  abaisse  en  feoillela^  i  8  toun,  coupes  une  donnine  d'abaisaes  de  Ik  à  5  miUimMna 

d'épaisseur  sur  15  à  16  centimètres  de  diamètre;  cuisez-lcs  à  four  modéré;  en  les  sortant,  tenez-les  quel- 
ques minutes  sous  presse  légère  pour  les  ^aliser  ;  montez-les  ensuite  l'une  au-dessus  de  l'autre,  sur  une 
abaisse  en  pftle  d'offlcc,  comme  un  na|)olitain,  eu  les  masquant  à  mesure  arec  une  frangipane  ft  la 
vanille. 

Cela  fait,  masquez  le  Kâteau,  ea  dehors  et  au-dessus,  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  et  saupoudra 
le»  partie»  masquéesavec  uugrauit  composé  de  raibiusdcCoriuUie  et  pistaches  coupées  en  petits  dés.suers 
greamiè  blane  et  amandes  roses.  Poses  le  giteau  sur  une  aervlelte  pliée. 

Pour  faciliter  la  distribution  de  ro  M;;Ueau.  il  convient  do  diflaar  ehaqw  abalsee  en  quatre  on  cinq 
parties,  avant  de  les  monter  les  unes  sur  les  autres. 


Cette  pièce  est  composée  de  3  gâteaux  napolitains,  de  différente  grosseur  et  largeur  :  les  deux  plus 
grands  sont  ronds  et  légèrement  coniques:  le  plus  petit  est  de  forme  hexagone. 

Ces  gâteaux  sont  séparés  l'un  de  l'autre  par  une  al>aisse  en  pâte  d'offlce  un  peu  plus  large  que  ledia- 
mètre  des  gAteauT,  et  orm'-s  d'une  galerie  en  pate  d'iinian<les. 

Les  portes  et  les  meurtrières  t>out  légèrcmcut  crvuM-cs  sur  la  niasse.  Le  fuud  de  ces  cavités  est  masqué 
avec  de  la  maruélade  ou  de  la  gelée. 


Cuises  à  four  doux  un  appareil  de  génoises,  en  couches  minces,  sur  S  plaques.  Bn  soilant  le  biseuH 

du  four,  coupez  sur  l'une  des  abaisM's  6  montants  en  foniic  de  carré  long,  ayant  de  S  à  10  rentinièircsde 
large  sur  15  à  17  de  hauteur,  selon  les  dimeusioiis  que  doit  avoir  la  charlotte;  coupe»  sur  l'autre  plaque 
2  abaisses  hexagones,  ayant  1  centimètre  de  plus  en  diamètre  que  la  chariotle  montée. 

Pose»  les  6  moulants  sur  une  plaque,  le  côté  lisae  en  dessous;  parez-les  en  biais  sur  les  côtés,  pour  en 
faciliter  lu  jonction  et  l'assemblage  ,  étalez  une  iéiji'Te  couche  de  marniolado  d'aliriroLssur  la  surface  lisse, 
et  masquez  cette  marmelade  avec  une  glace  blanche  ;  glacez  aussi  uue  des  abaisses  ;  faites-les  sécher 
ensemble. 


80OI.  —  GAtaan  nille-foniUe,  en  feuilletage,  pour  grosse  pièea. 


son.  —  GHaan  milto-Ibnilie,  à  In  flrangipann.  penr  |TO«n  pièce. 


SOOS.  —  Fkare  napolitain,  pour  grosse  pièce  (dessin  401). 


MM.  —  Gbarlctu  A  la  mcdeine,  pour  groaaa  piiea  (daaaia 


PATISSERIE  .  GROSSES  PIECES.  AIS 

Ornez  alors  chaque  montant  avec  un  «ît-cor  poussé  au  cornet,  en  glace  rose,  dans  les  conditions  qao 
représente  le  dessin.  Quand  le  décor  est  scr,  inouioz  la  charlotte  sur  l'abaisse  non  glacée,  en  masquant 
l'épaiMeur  des  mootaols  (aar  lo  edtli)  «vee  d«  la  gtaee-rojfale  ma  peu  ferme,  mais  en  les  posant  debout,  de 
façon  a  formor  l'hexaponc  :  maintenez-les  avec  UQ  tour  de  ficellt'  jiisqn  ;)  en  que  la  glaco  soit  sèrho  :  colle* 
alors  aux  angles,  à  l'endroit  môme  du  la  jonction  des  montants,  6  bordures  en  glace-royale,  exécutées  sur 
ferre  on  sur  une  |daqae  bearrée.  mais  sans  le  secours  de  fli  de  fer. 

Posez  l'abaisse  f^lacéc  sur  un  moule  ;'i  timbale,  afin  de  pous.sr>r  tout  aiilour,  à  l'aide  du  cornet,  une 
bordnre  eu  glace-royale,  bien  correcte;  masquez  l'épaisseur  de  l'abaisse  avec  des  perles  aussi  en  glace» 
royale. 

Quand  la  glaee  est  atehe,  poses  l'abaisse  sur  le  haut  de  la  eltarloUe.  et  flxes  sur  son  centre  une 

jolie  aijîrettc  rnmpost^e  de  quelques  palmes  groupées  autour  d'une  tringle  en  snrre  tors,  formée  on  corde, 
surmontée  d'uu  joli  pompou  eu  sucre  (lié  Un.  — Posez  la  charlotte  aur  ua  fuud  eu  pastillug<>.  décoré  cl  (ixé 
nir  mn  plat.  —  Cette  ptiee  est  posée  sur  socle. 

9005.  —  Charlotte  i  la  pariaienna,  pour  groste  pièce  (daaain  420). 

Cuisez  une  grande  abaisse  de  bUeuit-pmch,  de  l'épaisseur  de  3  centimètres  ;  quand  il  est  froid,  divisez-le 
en  bandes  de  7  centimètres  de  largeur  -,  fendez  celles-ci  sur  l'épaisseur,  de  faron  (|u'e||es  n'aient  plus 
que  1  centlmèlrc  et  deuii  ;  masquez  alors  très-légèrement  ces  baudcs  du  côté  coupé,  avec  une  couche  de 
mannelade  d^brieols  $  glaeei-eo  les  deux  tiera  avee  nne  i^ce  anx  fraises,  l'antre  tiers  avec  do  la  glace  à 
rorangé  pâle. 

Aussitôt  ces  bandes  glacées,  coupez-les  transTersalementen  petits  montants  légèrement  inclinés,  ayant 
S  eenttmètres  et  demi  de  large  sur  7  de  long;  laisses-lea  sécher.  Montes-les ensuite  sur  trois  rangs  dans  un 
grand  moulo  h  croqucmbonchc  uni.  en  les  penchant  selon  l'inclinaison  de  leurcoupe,  afin  qu'ils  appuient 
d'aplomb  au  fond  du  moule  ;  montez  le  premier  rang  avec  des  montants  roses,  le  glarage  en  dehors  ;  le 
rang  du  milieu  avec  des  montants  jaunes,  celui  du  haut  également  avec  des  montants  roses,  mais  eu 
olMerrant  que  les  montants  du  centre  se  tfonvent  penchés  dans  un  sens  opposé  A  ceux  dn  bas  et  du  haut. 
Tous  ces  montants  doivent  être  collés  ensemble,  par  le  Côté,  avec  de  la  glaee-rofale  un  peu  ferme.  Faites 
sécher  cette  glace  avant  de  démouler  la  charlotte. 

D'antre  part,  enisn  une  petite  abaisse  en  pAte  d'office  ayant  un  demi-eentiro(to«  d*épal88ear,  et  d'un 
centimètre  pins  larf;e  que  la  charlotte;  glaces^a  MUT  une  surface  et  autour,  sériiez-la  à  \'r\n\(?  -,  bordez-la 
arec  des  ornements  en  pastillage,  levés  k  la  planche:  collcz-lcs  d'aplomb,  eu  les  inclinant  tantsoit  peu  eu 
dehors.  An  centre  de  cette  abaisse,  flxes  une  aigrette  composée  d'une  boule  en  sucre  flié  Un,  supportée 
sur  despabncj  en  sucre,  groupées  autour  d'une  tige  élément  en  suere.  Dreaaei  alors  la  charlotto  sur 
vn  fond  en  pastillage  décoré,  collé  sur  plat  ;  poses  l'abaisse  sur  le  haut. 

9008.  —  Meringne  en  nche,  pour  grosse  pièce  (dessin  395). 

Avec  16  blancs  d'œuf  et  1  kilogramme  de  sucre  eu  poudre,  préparez  un  appareil  à  meringue  (2878). 
Avec  une  partie  de  Papparell,  emplisses  nne  poebe  en  toile  munie  d'une  douille,  ayant  A  peu  pris  S  centi- 
mètres de  diamètre  h  son  ouverture;  conelic/.  l'appareil  sur  des  ronds  de  papier  pour  en  former  15  A  18  cou- 
ronnes dont  la  plus  large  aura  20  centimètres  de  diamètre  sur  2 de  largeur  et  1  centimètre  d'épaisseur;  les 
autres  doivent  être  graduées,  et  diminuer  insensiblement  de  largeur,  de  façon  que  la  plus  petite  n'ait  que 
C  centimètres  de  diamfitre. 

Rangez  ces  couronnes  sur  de';  nbmches  humides,  et  faites-les  s(Vher?i  four  doux  sans  leur  faire  prendre 
couleur.  Détachez-les  ensuite  du  pâpier,  et  renversez-les  sur  une  plaque  pour  les  faire  sécher  de  l'autre 
cMé. 

Quand  elles  sont  froides,  collez  la  plus  large  sur  une  abaisse  en  pAle  d'ofllcc  de  même  dimension  ; 
sur  cette  première  dressez  tour  à  tour  les  autres,  en  prenant  toujours  les  plus  larges,  et  les  collant  à  me- 
aoK  «vee  de  la  meringne. 

Ovand  la  pyramide  est  montée,  masqae»-la  eniièranent  avec  nne  combe  de  meringue,  en  loi  don- 
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Dant  la  forme  d'un  dûmc  allongé.  Faites  sécher  la  pièce  au  four  doux.  Quand  elle  est  froide,  mminet^a 
endèrement  ane  de  graiaes  perles  ptniasèes  ao  cornet,  «ree  de  la  meringue  pour  décor  (art  i880),  ea 

rommonrnnt  pnr  \c  hns ,  «liiniinK'z  lour  (grosseur  .'i  mesure  qoe  le  dôme  diminue  de  diamètre,  en  imitant 
autant  que  possible  la  forme  que  représente  le  dessin. 

Piquez  au  centre  de  chaque  perle  une  pointe  en  pistaelie  ;  saupoudres  entièrement  la  meringue  avec 
delai^acedo  sucro,  et  faites-la  st-cheràTcturp,  en  hiifai^mt  prendre  une  bcllecouleur  jaune  clair.  DresKB- 
la  sur  une  large  ab.ii'^'^p  on  bois,  masqui'>e  en  pnstilln^n  bordé,  posant  sar  quatre  pieds;  entonres-la  avec 
une  couronne  de  petites  meringues  garnies  de  crcmc  parfumée. 

M7.  —  lavgat  à  la  parisiemM,  pour  grona  pièce. 

PropvrHont  :  i  kilogramme  d'amandes  mondées,  sédiées,  500  grammes  de  saeie,  6  enillerées  de  sue 

de  citron  ou  du  vinaigre. 

Mondez  les  amandes,  faites-les  déporper  une  heure:  égoutlez-les,  épongcz-les  dans  un  linge  et 
coupez-les  transversalement  en  lilcLs.  Hangcz-lcs  sur  2  plaques  couvertes  de  papier,  en  les  étalant  ;  cou- 
Tres-les  aussi  avee  une  feuille  de  papier,  raltes-les  aèeber  i  l'éture  douce  toute  une  Journée,  en  ayant  soin 

de  les  rbanfjer  de  pnpier  et  de  les  remuer  souvent. 

Quand  elles  sont  bien  M-cbcs.  tenez-les  à  température  chaude  afin  de  les  chauffer  à  fond,  mats  tout 
doucement,  et  surtout  sans  les  eolorer. 

Dans  riiil'  rviillc,  baibv.  b''f,'i'refnpnl,  fi  l'Iuiile  d'amandos,  nti  grand  moule  à  biscuit,  ouvragé,  dans  le 
genre  de  celui  représenté  par  le  dessin  416  ;  huilez  aussi  une  plaque  ;  tenes  celle-ci  k  cdlé  du  fourneau. 

DiTisex  le  snere  en  pondre  dans  S  poêlons  ;  poses  un  de  ces  poêlons  sur  le  tea  avec  moitié  du  sucre, 
moilii'  du  suc  de  citron  ;  tournez  le  sucre  sans  le  quitter,  jusqu'à  re  qu'il  soit  fondu  et  qu'il  ait  donné  quel- 
ques bouillons,  tout  en  restant  de  teinte  jaune  vif;  retirez  nioi-s  1(<  jim-lnn  sur  feu  plus  modéré,  et  l.nisscz 
arriver  le  sucre  au  caramel  très  blond,  mais  sans  cesser  de  le  tourner  avec  une  cuiller.  Retirez  alors  tout  à 
lUt  le  poêlon  du  Itou  pour  Ineorporer  au  snero  la  ruMé  des  amandes  bien  chaudes. 

Prenez  l'appareil  jinr  petites  parties,  avec  une  cuiller,  et  posez-les  snr  la  plaque  huilée:  abaissez-le. 
en  l'appuyant  avec  la  lame  d'un  couteau  légèrement  huilée  ;  eulevez  ces  parties  avec  un  petit  couvercle 
deeuserole  plat,  et  raontes-le  an  fond  et  autour  du  moule,  en  le  pressant  avec  un  citron  légèrement 
huilé,  afln  de  lui  faire  prendre  l'empreinte  du  moule,  maïs  en  le  tenant  mince.  — Pendant  qu'on  travaille 
la  première  cuisson  de  nougat,  quelqu'un  doit  s'occuper  de  cuire  la  deuxième  moitié.  —  Pour  celte  opéra- 
tion. Il  convient  d'être  au  moins  deux  personnes,  car  elle  exige  surtout  de  la  dextérité. 

Dès  que  le  nougat  est  raffermi  et  froid,  démoules-lo  et  tencz-Ie  quelques  minutes  au  courant  d'air, 
pour  le  si  r  bor  tout  h  fait.  Dressez-le  ensuite  snr  un  tambour  historié  ou  sur  socle,  et  collez  sur  le  baul  un 
joli  pompuu  en  sucre  filé  ou  une  petite  coupe  eu  nougat  garnie  de  sucre  filé.  —  On  peut  remplacer  le 
snerepar  ime  aorte  d'aigrette  formée  aTee  des  délailsen  nougat  coupés  au  coupe-pète  ouè  femporte^iiièce. 

dOM.  —  Gomoa  Jun«Uoa  en  nougat,  pour  groMO  pièoa. 

Proportions  :  80è  grammes  amandes,  /lOo  grammes  sucre,  6  cuillerées  SUC  de  citron. 

Mondez  les  amandes;  coupez-les  en  petits  dé.s,  hachez-les  grossièrement  ;  tamisez-les  à  une  passoire, 
et  Csites-lcs  bien  sécher.  —  Huilez  2  gros  moules  à  corne  d'abondance  (à  charnières},  ainsi  qu'une  plaque. 
Déposez  la  moitié  du  sucre  dans  un  poêlon,  ajoutez  la  moitié  du  sue  de  citron,  et  préparez  le  nougat,  en 
procédant  d'aprC^î  la  méthode  iiresrrite  l\  l'article  f|ni  pn-rcdo.  'Vvee  re  nonîraf.  moulez  d'abord  une  rornc; 
aussitôt  moulée,  rognez  le  nougat  à  niveau  des  bords  du  moule;  quand  il  est  bien  froid,  ouvrez  le  moule 
pour  démouler  la  corne.  Cuisez  la  seconde  molHé  du  sucre  pour  préparer  un  autre  appareil  è  nougat, 
et  avec  celui-ci  inonloz  la  diMnirin^  cdrne. 

Maintenant  prenez  une  abaisse  en  p&te  d'office  ou  un  tambour  de  forme  ovale,  masqué  en  pastillage 
et  décoré,  portant  sur  son  centre  un  support  ou  un  petit  dAmc  en  nougat  ;  contre  ce  d<yme  colles  les 
8  cornes  debout,  légèrement  inclinées;  masquez  le  tambour  avec  une  nappe  de  sucre  filé  fin  ;  omet  lea 
S  pointes  des  cornes,  chacune  avec  uno  petite  aigrette  biandie  et  rose  ;  entoures  l'ouTertore  des  cornes 
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•TW  une  couronne  de  dents-de-loup,  en  angi'lique,  ou  bien  avec  des  moitiés  d'amandes  glacées  au  caitè; 
praiiMK  «Ion  les  cornes,  aïKdenoiis  de  ebaqae  emboaehnr»,  stw  des  Aulb  glacés  an  emè,  ernson 

fonfits,  (l'ospècra  et  de  nuances  rariées.  en  !os  t:roupant  a\i'('  ot  on  les  entremêlant  avec  desflMin 
en  sucre.  Entourez  l'abaisse  avec  une  clialne  de  quartiers  d'orange  glacés,  disposée  ai  bordure. 


Les  grands  moales  à  lyre  sont  ordinairennent  en  enlTre  on  «n  rer4>1ane,  et  composés  de  3  pièces  ; 

2  jumelles  formant  !o  rorps  do  la  lyre,  puis  le  pied  qui  est  à  clinrolèfO.  Mais  «m  pont  tnujnnrs  fairf^  o\<''- 
cuter  an  tel  moule  d'une  seule  pièce,  en  double  fer-blanc,  et  disposé  de  façon  qu'en  le  moulant  deux 
fois  avee  dn  nougat,  et  «n  collant  ensaite  les  deux  parties,  on  obtienne  la  Ijrre  complète,  afce  son  pied 
et  vide;  le  premier  ferblantier  venu  peut  exécuter  ce  moule  sur  nn  modèle. 

Huiles  légèrement  les  pièces  composani  le  moule,  huilez  aussi  une  plaque.  —  Préparez  nn  appareil  i 
nougat,  en  petits  dés,  dans  les  conditions  prescrites  à  l'article  2882  ;  foncez  d'abord  (en  creux)  les  juroellea 
de  la  lyr»;  coupez  ensuite  le  noi^t  à  niveau  des  bords,  laissez-le  bien  reliroldir,  et  démoulci  les  deux 
parties  pour  les  coller  arec  du  sucre  au  cissi.  Foncez  alors  le  pied  (é^^nieinent  en  Cieux);  COupes  aussi  le 
nougat  à  niveau  des  bords,  laissez-le  refroidir  ;  collez  les  deux  pièces,  bien  droites  et  d'aptomb  ;  flxcs 
anssitM  la  lyre  sur  une  abaisse  ou  on  petit  tambour  en  nougat  ou  en  pftte  d'ofBce,  masqué  et  décoré. 

Ornrr.  la  lyre  soit  avec  des  détails  en  pAtr  d'amandes,  soit  arec  de  la  f^iarn-rnyale  ou  sucre  filé,  OD 
dissimulant  les  jointures  arec  soin.  Imitez  les  cordes  de  la  lyre  avec  du  sucre  ûlè  en  cordons,  en  les  dis- 
ponat  4aiis  le  genre  représenté  par  le  dessin  S85.  Cda  Mt,  Hzei  la  pièce  nr  ud  petit  taulionr  imné 
en  gradins»  et  entonresJa  afw  une  gumiture  de  petits  gftteauz. 


Les  moules  h  casqm  aout  en  l!n<-lilane  on  en  euirre  ;  ils  sont  composés  de  plnaienn  pièces»  rèliées 

par  des  charnières. 

Un  besu  eaaque  en  nougat,  bien  blanc,  décoré  avec  goAt,  orné  avec  une  belle  crinière  en  sucre  filé, 

est  une  pièce  d'un  joli  eiïef,  d'une  exécution  facile  ;  l'essentiel  est  d'avoir  un  joli  moule. 

Proportions  :  600  grammes  amandes  en  filets  ou  en  dés,  350  grammes  sucre  en  poudre,  4  cuillerées 
de  sue  de  citron  et  Tinaigrc. 

Préparez  le  nougat  selon  la  méthode  prescrite  plus  haut  ;  huilez  avec  soin  les  différentes  parties  cmu» 
posant  le  moule,  remettez  les  charnières,  et  formez  le  nougat  d'une  seule  pièce,  en  le  tenant  mince  : 
quand  il  est  bien  refroidi,  enlevez  les  charnières  du  moule  pour  retirer  le  nougat  ;  foncez  séparément  les 
t  ^aunmKiet,  la  vftftiv  et  les  appuis  de  la  crinière,  c'est-4NlirB  le  ebttltr. 

Avec  le  rest.anf  du  nouf^at,  formez  nn  petit  support  do  la  hauteur  dn  cnsqnc  ;  collez-le  avec  du  sucre 
au  grand  cassé,  sur  un  petit  tambour  en  bois,  masqué  avec  du  pasUllagc.  et  décoré;  posez  le  casque  sur  le 
bautdu  montant,  en  le  collant  sur  edul-ci,  également  avec  du  sucre  cuft  t  le  casque  doit  être  posé  bien 
d'aplomb,  avec  élégance.  Collez  les  gourmettes  une  de  chaque  côte,  et  la  \isi('re  devant;  ornez  ensuite  les 
appuis  de  la  crinière  avec  une  belle  nappe  de  sucre  fllé  blanc,  dans  le  genre  représenté  par  le  dessin  400  ; 
colles  la  pièce  sur  un  petit  tamiiour  à  gradins,  etttoursfrlÉ  ame  des  petits  gâteaux,  et  posez  la  pièce  sur 
un  plat  s  entoures  la  basa  dn  tambour  avec  une  garniture  de  pedtsg&teaox. 


Huilez  légèrement  un  moule  à  puits,  pour  le  foncer  avec  un  appareil  en  nougat,  préparé  avec  des 
amandes  en  petits  dés,  préparé  dans  les  conditions  prescrites  &  l'article  2882.  Quand  le  nougat  est  refroidi 
et  démoulé,  fixea-le  sur  un  rocher,  monté  sur  nn  fond  en  pftte  d'Office;  bordes  les  pierres  du  puits  aTSC 
des  cordons  de  glace  poussés  au  cornet,  en  formant  des  carrt-s  longs  -,  collez  sur  la  margelle  3  montants 
en  sucre  filé,  courbés  d'un  cô\è,  venant  se  raccorder  sur  le  point  central  du  puits  pour  former  soutien  h 
une  petite  poulie  soutenant  un  seau;  cette  poulie  est  en  paatillagc;  la  corde  et  le  seau  sont  imitée  en 


S0QO<-  Ijre  en  nougat»  pour  grosse  pièee. 


3010.  —  Casque  en  nougat,  pour  grosse  pièce. 


Ml.  —  Puits  eu  nougat,  pour  grosse  pièce. 


II. 


CCISIXE  CLASSIQUE. 


sucre  filé.  Au  point  de  jonction  des  montants,  llxcz  une  jolie  aigrette  en  sucre  blanc  et  rose  ;  emplit^ez 
à  peu  prts  te  vide  du  puito  vm  da  ancre  bUne,  «o  imitation  de  l'eau  ;  poses  la  plèee  «or  un  tambour 
masqué  ea  pasittlage  et  dteoré;  entooiu-le  arae  anegamitnre  de  petila  gAteauc  et  de  fkroUs  glacésaufisnt. 


Huilez  un  moule  à  tonneau  ;  foncoz-lc  avec  un  appareil  ti  nougat  en  petit»  dés,  préparé  d'après  la 
méthode  proscrite  ù  Tarticlc  2882;  quand  il  est  refroidi  et  démoulé,  bordez  les  cercles  qui  l'cntoureot  arec 
des  cordons  de  glace  poussés  an  cornet  ou  du  sucre  filé  ;  fixez-le  sur  un  rocher  luouié  sur  an  fond  en  p&te 
d'ofOee,  garni  arec  des  gfttcaux  et  fruits  variés  glacés  an  eauà;  sur  le  haut  da  toimeau  poaei  qaelqaes 
grappes  do  raisin  Itlanc  et  noir,  également  glacées  an  «urt;  dresses  la  pi^  snr  on  plat. 


Ilullez  un  moule  à  cygne,  fnncez-le  nrcc  un  appareil  à  noagat,en  petits  dés;  quand  il  est  froid  et 
démoulé,  collez-le  sur  un  tambour  de  forme  orale,  fixé  sur  une  abaisse  en  pflte  A'otdcr  ou  en  bois,  sablé 
au  sucre  ;  moulez  les  2  ailes  du  rjgno  également  eu  nougat,  puis  coUcz-lcs,  une  de  chaque  côté  du  corps, 
dans  le  sens  représenté  par  le  dessin  216. 

Posez  la  piiVp  stir  un  plat,  bordez  l'abaisse  arer  une  belle  couronne  d'iVlairs  plno^  au  cnfé,  en  les 
dressant  presque  debout  ;  emplissez  le  vide  laissé  entre  le  cygne  et  la  bordure  avec  une  belle  nappe  de 
sacre  lllé  Manc  en  imitation  de  Peau. 


CholstsaeK  un  monle  h  coAeiile  arec  son  pied,  de  forme  ovale,  ft  eannelons;  hnHesIcs  2  pièces;  fon- 
ccz-lcb.  séparément  arec  de  Tappareii  à  nougat  bien  blanc,  préparé  arer  des  amandes  en  filets  ou  en  dés. 
Lriissiv  liion  rrfroidir  les  deux  pièces  avant  de  les  démouler.  C.nWc/.  la  mrbi'illo  snr  son  piorl  ;  formez  une 
anso  plate  arec  une  bande  en  nougat;  coupez-la  régulièrement  et  ciotrcz-la,  eu  la  laisiiul  n-troidir  sur  les 
parois  extérieores  dVine  casserole  on  d'un  antre  vase  rond,  lisse  et  huilé.  Qoand  l'anse  est  refroidie, 
eoilcz-Ia  sur  la  corbeille  avec  du  suer**  au  mcs/. 

Bordez  la  corbeille  avec  des  dcuii-amaudcs  glacées  au  coMé,  bordez  également  le  tambour,  sur  le 
liaat,  avec  ano  couronne  de  quartiers  d'orange  glacés  an  sacre  rose  ;  groupes  au  pied  da  lamboar,  des 
fluils  et  des  polils  gAtraiix  variés,  glacées  au  roué;  emplissez  ensuite  la  eoilMille,  Strft  aT«Cdela  diantUlj, 
Boit  avec  de  petites  meringues,  soit  enfin  avec  one  glace  ou  plombicre. 


Moitpz  des  avelines  sur  une  plaqno.  et  faites-ifs  lé^^Temrnt  torréfier  au  foor  donx,  poar  en  retirer  la 
peau  :  coupez-les  ensuite  chacune  en  deux  parties,  sur  la  longueur. 

Pesés  les  avelines  et  poar  ebaqoe  livre  prenes  SM  femmes  de  sucre  en  pondre.  Mettes  le  sacre  dans 
iiii  ]>néion  avrr  -2  niiihn-ét'sdc  rinai^'re  et  suc  de  ritmii  |it'iir('iiariuelivredesncre;cnlaettesncrean  earS" 
lucl  blanc  sans  le  (|iiiti>  f  ;  niélcz-lui  les  avelines  bien  chaudes,  et  retirez  du  feu. 

Prenez  le  nou^^i  par  petites  parties,  abaissei-Ie  mince  sur  une  plaque  huilée,  saupoudreele  avec 
des  pistaches  coapécs  en  petits  dés,  et  nnges-Ies  à  mesure  au  fond  et  antonr  d'an  moale  à  craquem- 

liouclio  huilé. 

Quaud  le  moule  est  foucé.  coupez  droit  le  nougat  sur  les  bords  ;  iaissez-lc  bieu  refroidir,  et  collez-le 
sur  une  ababse  en  pastillage,  bordée,  ou  sur  an  tambour;  omette  sur  le  hant  avec  vn  siqet  en  sucre  iUé 

ou  en  pastillapo. 

Ce  nougat  peut  être  moulé  dans  un  moule  de  moyenne  grosseur,  et  cire  servi  pour  cDtrcmcts. 


3012.  —  Tonneau  en  nougat,  pour  grosse  pièce. 


3013.  —  Cjrgne  en  nougat,  pour  grosse  pièce. 


SIM4.  —  Corbailla  en  nougat,  poar  greaaa  ^êce. 


3015.  —  Nougat  aux  avelines,  pour  grosse  pièce 


PATISSERIE  :  6B0SSE8  PIÈCES. 


m 


9016.  —  Fyramlda  dt  nougat,  posr  groin  pfèoo. 


Préparez  un  appareil  ti  nougat  avec  des  aruaudcs  eo  petits  dés  (urt.  2.662]. 

HailH  5  nunilw  gndoéi,  unli,  de  forme  heiagone,  eomme  pour  le  gtiteou  MUb  (d«aalo  SftO).  Fonea 
ecs  moules  avec  le  uoupt,  eu  Je  tenant  mince;  coupez-le  juste  h  niveaudes  bords.  Quand  lesucrccst  froid, 
déinoulci  les  nougats  et  dressez-les  l'un  sur  Tautre,  en  pyramide,  sur  une  abaistse  eu  pasiiilage  ou  un 
tambour  à  gradia,  décoré.  Oiasimulfii  lea  jointures,  en  les  masquant  avee  nae  chaîne  do  eeriaoa  mi> 
sucre,  bien  ruuges,  glacées  an  sacre  au  cairi,  tiisi  sur  le  haal  do  la  pyramide  un  sujet  en  paslillago 
ou  en  sucre. 


Rniks  un  grand  moule  &  biscuit,  à  canudmia  (deadn  &17).  —  Prenez  l  kilogramme  d'amandes 
mondées,  Snidues  en  doux  et  sédiées  à  point.  —  Prencs  150  grammes  de  pistaches  coupées  en  d^ 

Mettez  pO  grammes  de  sucre  en  poudre  non  déglacé,  dans  un  poêlon  on  une  bassine.  Môlez-iui  le 
Boe  d*un  eltroD  et  une  euilleréo  de  vinaigre  :  fifiites4e  fondre  sur  feu  doux,  en  loomant  Quand  il  est  à 
point,  raclez-lui  les  amandes  bien  chaudes  ;  relirez  le  du  feu. 

Prenez  le  uougat  par  petites  parties,  sur  uuc  plaque  huilée;  abaissez-le  utiucc,  saupoudrcz-lo  aTOC 
des  pistaches;  onleres-le  avec  un  eouTercle  de  cassmAe,  lisse  et  huIU,  et  portasse  dans  le  moule, 
en  le  renversant  sur  le  fond  d'abord,  pnis  en  l^ppliquant  contre  les  parois,  à  l'aide  d'un  dtron  légère- 
ment huilé  :  l'opération  doit  se  faire  Tiromcnt. 

,    Soudes  ensemble  les  parties  du  nougat,  en  les  pressant  fortement,  afin  de  les  obtenir  minces. 

Quand  le  moule  est  plein  et  le  nougat  à  peu  près  refroidi,  coupes  celui-ci  à  niveau  du  moule,  puis 
démoulez-ir-.  0ruei4e  sur  le  haut  ateo  un  petit  sqjel  en  nougat  on  en  sucra,  et  dressez-le  sur  un  tambour 

ou  sur  socle. 


PiroporfAmt:  800  grammes  amandes,  1  kilogramme  sucre,  qaelqoesgouttes  d'acide  acéUque  eristallisable. 

Choisissez  de  prnssos  nmarides  flot,  nw^^i  égales  que  |>ossiblc  ;  mondcz-Ics,  divisoz-le5  par  le  milieu 
sur  leur  longueur,  faites-les  dégorger  ^  à  0  heure»  à  l'eau  fruide;  éguuttez-lcs,  épongez-les  hieu  dans  un 
linge,  et  Mte»-les  sécher  toute  une  Journée  k  Vétwn  très^ouee,  en  les  remuant  aoaveat. 

Coupcz-le  sucre  en  jwtits  morceaux,  di^lsez-lc  eu  2  parties,  déposez-lc  dans  2  poêlons  différents, 
et  mouillez  avec  la  moitiâ  de  son  poids  d'eau;  quaod  il  est  dissous,  posez  un  des  poêlons  sur  feu  vif; 
quand  le  sucre  est  an  touU,  meiea4at  Fseide  et  cuiaet^e  an  grand  conj;  aussitôt  qu  il  est  à  point,  retires 
le  poêlon  du  feu,  trempez  le  fond  deceiui.d  à  l'eau  froide,  essuyez-Ic  et  placez-le  sur  un  plafond coufert 
d'une  rourhe  de  cendres  cIkuiiIcs,  en  ayant  soiu  do  pencher  légèrement  lo  poôion,  aAnquelo  ancro  se 
ramasse  d  un  côté.  Mettez  à  cuire  l'autre  poélou  de  sucre. 

Aussitôt  que  lesncra  est  refroidi  à  point,  faites  piquer  par  quelqu'un  les  deoii<amandes,  une  à  une, 
aveela  pointe  de  lardoires  ou  de  petites  brochettes  en  fd  de  fer  ou  en  bois;  trempez  tour  à  tour  ecs 
amandes  dans  le  suera  ;  puis  prenez  les  brochettes  qui  ont  é\à  trempées  les  premières,  dont  lo  sucre  est 
égontté  en  partie,  et  appliques  aussIlAt  ces  amandes  avec  symétrie,  an  fond  et  contre  les  parois  d'un  grand 
moule  uni  ù  croqueuibouchc,  préalablement  huilé,  en  les  posaut  dans  l'ordre  que  rej>reseute  le  dessin. 

11  faut  être  au  moins  deux  personnes  pour  mener  celte  opération  rondement.  —  Do  temps  k  autre, 
trempez  ie  moule  à  l'eau  froide,  car  il  s'échauIFc  facilement. 

Quand  les  amandes  sont  montée»,  ie  sucre  suflbamment  rnllénni,  dénutuks  le  croqueiu  boucha  avee 
soin,  pour  le  dresser  sur  un  fond  en  pastilla^çe  déi  nu-:  mncz-le  sur  le  haut  a\ec  une  bordure  en  suere 
lilé;  pusu2  sur  la  partie  centrale  uuc  juhe  aigrette  composée  avec  des  paluictlL's  vu  sucre,  groupées  autour 
d'une  petite  tringle  également  en  sacre.  Ce  eroqucmlMuciie  est  représenté  dressé  sur  socle. 


a017.  —  longat  plstaché,  pour  greasa  piéee. 


3018.  —  Croquemboucbe  d'amandes,  pour  grosse  pièce  (dessin  421). 
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8019.  —  CroqÎMmIwveh*  &  l'eapagnole.  pour  groHê  pitee. 


Fendez  en  deux  parties,  sur  leur  longueur,  une  treutaiuc  d'amandes  vertes,  conûtcs;  masquez  chaque 
moilié,  du  côté  «mpé,  atee  qd  peu  de  pâte  d^nnandes  à  la  TaDille;  anr  celles  appliquai  une  moilié 
(l'amande  douce,  siîche,  bien  blanche;  piquez  alors  les  aiiinri(!i'-<  \(Mtrs  -.wi^r  (!<>  prtit'-s  brorlietfes  pnurlea 
tremper  dans  da  sucre  au  cassé;  laissez  refroidir  le  sucre;  prenez  ensuite  les  brociicttcs  une  i  une.  arae 
la  main,  trempei-les  encore  très4égèrementd'nn  côté»  dans  le  encre,  et  rangei-les  meaare  en  eoaronne 
au  fond  et  contre  les  parois  d'un  grand  moule  huilé,  en  les  collant,  mais  en  ayant  soin  d'alterner  les 
deux  nuances,  blanche  et  verte;  quand  le  sucre  est  froid,  démoules  le  croquembouche  sur  un  plat 
on  anr  un  tamttour,  cntourcz-le  'arec  une  couronne  de  petites  meringues. 


fhoi-^issez  une  quarantaine  do  drmi-nbricots  ronfits  ;  coupcz-lcs  d'un  égal  diamètre,  en  les  passant 
au  cûupe-pàte;  masquez-les  intcricuremcnt  avec  un  rond  de  iràtc  d'amandes,  blanche,  en  collant  celui-ci 
à  Faide  d'an  peu  de  marmelade  d'abricots  ;  piqua  alors  les  lyuils  è  des  brochettes,  et  {^eea-lcs  an  eossi. 

Quand  le  sucre  est  fniid,  trempez  encore  légèremont  les  ahrirols,  d'un  càU'\  ilaiis  le  sui^ro.  pnur  les 
monter  à  mesure  en  courooue,  en  les  collant,  dans  un  grand  moule  uui,  huilé,  mais  eu  ayant  soin 
d'alterner  les  nuances. 

Quand  le  sucre  est  froid,  démoulez  le  croquembouchc  sur  un  fond  en  pastiUage,  et  entottKa-la  avec 
une  cnnrnnnc  de  petites  bouchées  co  biscttil;  flses  sur  le  baut  une  aigrette  en  auero  filé  rose,  surmontée 

d'un  petit  pompon  en  sucre  blanc.  .  . 


Prenes  7  à  800  grammea  da  pàl«  tfabfkots,  en  pastilles,  telles  qu'on  les  vend  chaa  les  marchands  de 

comestibles  ;  coupez-les  d'un  égal  diamètre,  en  les  passant  au  coupante  rond,  de  i  eentimèlKa  et  demi 
de  diamètre;  évidez-les  ensuite  en  anneaux  avec  un  tube  à  colonne. 

Préparez  un  appareil  à  gaufres  (art.  2775);  étalcz-lc  en  couche  mince  sur  des  plaques  cirées;  cuises- 
la.  En  la  sortant  dn  fonr,  dislribues-le  en  ronds  afec  un  eoupe-pftie  de  s  centimètres  de  diamètre;  évidei 
alors  res  ronds  en  anneaux,  avrc  lui  tube  à  colonne;  quiind  ils  sont  froids,  masquez-les.  d'un  rAté.  avec  un 
peu  de  marmelade,  puis  collez,  sur  chacun  d'eux,  uu  auueau  eu  pâle  d'abricots;  cela  fait,  glacez-les  au 
tasté.ûn  cMé  de  l^brioot  senleraent;  rangea-ies  à  mesure  sur  nne  plaque  huilée.  Quand  le  sucre  est  bien 
refroidi,  i)n>nP7-los,  un  à  un,  pour  les  tremper  dnns  du  sucre,  du  côte  qui  n'est  pas  glaré;  rangez-les  aus- 
sitôt eu  couronnes  superposées,  au  fond  et  contre  les  parois  d'un  grand  nioulo  uni,  huilé;  laissez  bien 
refrddir  le  sucre,  et  démoules  le  croquemboadM  sur  un  fond  en  pasUllagc  ;  emplisses  akrs  le  vide  de 
chaque  annean  UTec  une  petite  fraise  on  une  pistaclM  glacée  au  umit  en  lea  appliquant  à  masaie  qu'elks 
sortent  du  sucre. 


/*/  i);  rir';  is  81)0  ^riiinini  s  d  amandcs.  1  kilogramme  de  sucre,  quelques  goatlea  d'acide  acétique. 

Mondes  les  amaii'.U's,  di\isP7.-les  en  moitit'-s,  faites-les  si'm  Iht. 

Cassez  le  sucre  en  petits  morceaux,  diviscz-le  en  deux  parties  ;  mettez  chaque  moitié  decesucredans 
un  poéloo  dllKrent  ;  mouiUei  avec  moitié  de  son  poids  d'eau  ;  quand  II  est  dissons,  culses-le,  un  poêlon 
npn'^s  l'autre,  et)  addilionnnut  A  chaque poéloo quelques  gouttea  d'adde.QuaDd1eaaen  est  coit,  co]orcB4c 
avec  uu  peu  de  caruiiu  limpide. 

Piques  les  amanda  à  des  petites  brochettes  pour  les  tremper  dans  le  sucre:  monteeJes  à  mesure,  au 
fond  et  autour  d'un  ^rand  moule  uni  et  huilé,  les  uni^à  rûté  des  autres,  par  rangs  réguliers.  Quand  le 
sucre  est  ffoid,  démuulcz  le  croquembouchc,  dressez-le  sur  uu  tambour  masqué  en  pastillagc,  et  decurc 
entoores-le  avec  une  garniture  de  pctiu  gâteaux. 


9020.  —  Groquembouche  à  la  Gondé,  pour  grosaa  pièce 


8II8L  —  GraqnemlNmolM  d'Aivargu,  pour  gnaae  pièea. 


3022.  —  Craqnembencha  i  l'afk-icaina,  (onr  grosta  pièce. 
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9083.  —  GrotoMÉbraelM  «n  ginolM,  pow  grMia  pUca. 

Goiaei  d'abord  S  plaques  de  génoise  (art  S78&)  ayant  trob  quarts  de  eoitinifetre  d'épataew;  anssitAt 

sortie  du  four,  docoupoz-la  on  ronds,  avec  un  foiip('-p,'ito  de  3  rontiiiiMns  i]o  (ViiMniAn^:  vsidcz  aussitôt  ces 
ronds,  arec  un  coupe-p.ite  de  1  centimètre  de  large,  pour  eu  former  des  anneaux;  rangez-les  à  mesure  sur 
des  plaques  couvertes  de  papier,  et  laitesJes  léeber  à  l'étaTe. 

Qnand  ils  sont  secs,  comptez-les  -,  trcmpei-ea  la  moitié  dans  du  sucre  cuit  au  cmsé,  mais  d'un  côtt^ 
seulement;  aussitâtqne  le  sucre  est  égoutlé.  nppuyc?;  ces  .nnneaux  sur  des  pistaches  liachOos,  de  fnron  à 
sabler  entièrement  la  sarface  masquée  de  sucre  ;  ruugez-ic^  ù  luciiurc  sur  uqc  plaque  huilée,  le  cûtc  sablé 
eD-desBona. 

Maintenant,  placez  la  seconde  moitié  des  anneaux,  aussi  avw  du  Sncrs  aU  cassé;  appuyé?:  les  ?i  mesure 
sur  du  sucre  granulé,  blauc,  et  rangcz-ics  également  sur  une  plaque  huilée;  laisses  refroidir  le  sucre;  prenez 
alors  ces  anneaux,  un  h  un,  trempes-les  très-légèrement,  sur  leur  épaissear,  dans  dn  sucre  au  tané.  et 
dresses-lcs  en  les  rnllnnt  les  uns  avec  les  autres,  au  fond  et  autour  d'un  grand  moule  uni,  à  croquem- 
bonehe,  en  ayant  soin  d'alterner  les  nuances,  afin  que,  quand  le  eroquemboucbe  sera  démoulé,  les  deux 
nnaneca  format  la  spirale. 

Dresses  le  eroquonlNMMbo  mur  us  fond  en  pastUhge  nuancé  et  bordé.  Posez  sur  le  baut  une  abaisse 
mince,  placée,  ornée  arec  une  bordure  montante  en  sucre  filé,  portant  sur  le  centre  une  petite  sultane  en 
dôme,  surmontée  d'un  pompon  eu  sucre  lilé  liu. 

SQM.  —  Groqnenibooobe  nodwne,  pour  groisa  pièaa. 

Guises  un  appareil  de  biscuit-punch,  dans  une  grande  plaque,  haute  de  bords  ;  quand  il  est  refroidi, 
divbes-le  en  tnnehes  d^ln  eentimètre  à  pen  près  d'épaisseur,  et  coupes  celles-ct  en  Ibrme  de  eroisBUits, 
à  l'aide  d'un  coupc-pftte  rond  de  'i  centimètres  de  diamètre.  Rangez  ces  crnis.sanLssur  2  plaques,  faites-les 
sécher  à  l'étuvc  douce  ;  quaud  ils  sont  secs,  glacez-en  la  moitié  avec  de  la  glaco-royale  rose,  l'autre  moitié 
avec  de  la  glaoe  blanche:  laisses  séeber  la  gfaice.  Piques  alors  les  croissants,  an  à  vu,  aTee  de  petites  bco- 
cbelles  eu  bois  :  placez-les  vivement  au  cassé,  k  sucre  un  peu  chaud,  afin  qu'il  en  reste  moh»  auf  les 
gâteaux;  raugcz-los  à  mesure  sur  une  plaque  légèrement  huilée,  pour  faire  refroidir  le  sucre. 

Dans  nntenralle,  huilex  un  grand  moule  uni,  à  eroquemboucbe.  Trempez  les  pointes  seulement  des 
croissants  dans  du  sucre  mcatsé,  eidrcssez-leseneonronnc  au  fond  dn  moule,  maisdebout,  en  les  appuyant 
contre  les  parois  avec  les  pointes  en  haut.  Sur  cette  première  couronne,  ranpez  une  couronne  de  croissants 
blancs,  en  lescollant  aussi  au  sucre,  et  eu  appuyant  Icccntre  de  ceux-ci  sur  les  deux  pointes  l'approchées 
des  cat)lssant$,  déjA  nugés  dans  le  moule.  Continues  ainsi,  en  alternant  les  deux  nuances  )usqtt%  ce  que 

le  moule  soit  monté  ;  faites  alors  un  fond  au  eroquemboucbe.  avec  des  croissants  posés  à  plat. 

Quand  le  sucre  est  refroidi,  démoulez  le  eroquemboucbe,  dressez-le  sur  socle  ou  sur  plat,  et  poses  sur 
le  dessus  un  ddme  en  sucre  flié,  s^adaptant  Juste  à  son  diamètre;  omea-celui-ei  aneun  joli  pompon  ou  une 
aigrette  en  sucre  ;  dissimulez  la  jonction  dudcMneet  du  gftteau  avec  nn  petit  liseron  en  sueru  flié.  Entoures 
la  base  du  eroquemboucbe  arec  une  couronne  de  petits  gftteauz. 

8096.  —  eroquemboucbe  de  ebouz,  pour  grosse  pléee. 

Prépare/,  une  pûtc  à  chou  ordiuairc,  avec  farine,  beurre,  sel,  sucre  et  eau  (art  2712)  ;  Inisscz-la  arec 
desoeub;  Introduîses-la  dans  une  poche  munie  d'unedoulUe,  pour  coucher  i  distance  voulue  S  ou  8  grandes 

plaques  dechmix.  di-  Iri  ç^rnsseiir  d'une  petite  noix,  bien  ronds;  dorez  et  cuîsez-les  a  four  modéré.  Quand 
ils  sont  bien  secs  délaclicz-les  des  plaques  ;  laissez-les  refroidir  ;  faites  à  chacun  une  petite  incision  eu  des- 
sous, et  par  celle  ouYorture,  Ararres-les,  à  l'aide  d'un  petit  cornet,  uTec  un  peu  de  marmelade  d'iabrleots  ; 
piquez-les  ensuite  avec  des  tiges  ou  brochettescn  bois  pour  les  tremper  dans  du  sucre  au  eassi;  laissez-le» 
cgoutler.  et  moulez-les  direciemeot  au  fond  et  contre  les  parois  d'un  grand  moule  uni,  à  croquembouchc; 
préalablement  huilé. 
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Quand  Je  sacre  est  rafliermi,  démoalex  le  eroquemboneho,  et  itm/cxAc  anr  plat  ou  sur  socle  pour 
f  oiroer  avec  noe  aigrette  en  sacra  ou  en  pastillags. 


Pnîpnrcj!  une  p!\(i'?i  chou  ordioairo  (art.  2712)  ;  qn.nnd  elle  est  finie,  inlroduisez-ln  dans  une  poelio, 
et  eoudiez-la  sur  plaque,  eu  tris-pelils  choux;  dorcz-lcs  et  cuiscz-lcs  à  Tour  modvré,  uûa  de  les  obtenir 
bien  aees.  En  les  sortant,  détaehee-les  pour  les  ftlr»  refroidir  et  les  fonrrer.  Trempettes  ensoite.i  la  main 
et  du  côté  le  plus  lisse,  dans  du  siu  rc  au  msxi;  ni)pnyc/  Ifs  aiissiirtt  sur  des  pistaches  hm  lii  os.  pour  les 
sabler;  reprenez-les  ensuite  un  ù  un,  trcuipeic-lcs  Irès-légèretncnl  daus  le  sucre  au  casse,  sur  ua  côté  scu- 
icnicDt,  et  rangez-les  eu  couronne  au  fond  et  conlrc  les  parois  d'un  grand  moule  à  eroqnemboache  aoi, 
hoilé,'  en  ayant  soin  de  les  bien  coller  rMiscmble. 

Qwnui]  le  sucre  est  rcrruidi,  <ir-ii)oulei  le  CToquembouche,  dreases-lo  sur  plat  on  sur  socle  pour 
l'orucr  uvcc  une  aigrette  eu  sucre  biauc. 


Mettez  de  la  pàtc  à  chou  dans  une  poclie  à  douille,  et  couchez,  sur  plaque  beurrc'c,  des  anneaux  en 
pftte,  ayant  3  eentimèires  de  dîamèlro,  et  pas  trop  dpais.  Dores  et  cui8o>4o8  ft  fonr  modéré. 

En  les  sortant.  diMachcz-lcs  de  la  plaque,  laissoz-ics  refroidir.  Trempez-les  ensuite  un  h  un,  d'un  côté 
sculeuicnt,  dans  du  sucre  au  casse  rose.  Laissez  bien  6goutter  le  sucre,  et  rangez  les  uuneau.v  ù  plat  sur 
plaque  huilée.  AnssilAt  posés,  ii  fantcftteqttdqn'nn  enfonce  tout  à  fliitane  i^ehe  bienTerte,  dans  le  vide 
de  l  annoau,  en  les  trempant  à  mesure  dans  le  sucre,  mais  à  mniliu  seulement. 

Quand  le  sucre  est  froid,  prenez  les  amicaux  tin  à  uo,  avec  deux  doigts,  et  (rcmpez-lcs  très-légèremcut 
encore  dSDs  le  sucre,  mais  simplementasscz  p  jur  pouTt^  les  coller  ensemble  $  en  les  montant  par  rangées 
horisontales  ou  en  spirale,  contre  les  parais  intérieures  d'un  grand  moule  craqnemboudie,  uni  et  bnllé. 
Masquez  aussi  le  fond  du  moule. 

Quand  le  sucre  est  bien  froid,  démoulez  le  croqucrabouchc  sur  uuc  abaisse  ou  un  gradin  décoré  en 
piutiUage  :  colles  sur  le  haut  un  sqjet  en  sucre  ou  on  postillage,  garnlaseï  le  gradin  avec  de  petits  gftteanx. 


Aree  du  sucra  cnit  et  des  blancs  d'œnf,  prépares  un  appardi  à  meringue  itahoine  (art.  S879);  inln- 

dolsez-lo  dans  une  poche  ù  douille. 

Heurrejc  2  plaques;  fariacz-les;  sur  ce^  plaques,  couchez  l'appcrcil,  soit  en  liagacttes  d'un  centimètre 
de  lar^'c  sur  5  de  long,  soit  en  anneaux  do  4  à.â  ceoUniètres  de  diamètre. 

Dans  les  deux  cas,  traces  par  aTaneo  sur  les  plaques,  les  modèles  de  ces  détails,  de  bcon  i  les  obtenir 
aussi  réiTuliere  <iue  |iossil)le, 

Saupoudrez-les  avec  du  sucre  tin,  et  cuiscz-lcs  à  four  très-Uou&,  de  IjcUe  couleur  claire.  Eu  les  sortant 
ddiaehes-les  des  plaques,  fiiilestes  sécher  it  heures  &  rétuvc,  et  laisscs-les  refroidir. 

Si  ce  sont  (les  baguettes,  montez-tesdclioiit,  par  rangs,  contre  les  i>a rois  inlérieares d'an  grand  moolc 
légèrement  huilé,  eu  les  coUaut  avec  un  filet  de  glacc-royalc  à  la  fécule. 

Masques  aussi  le  fond  du  moule,  et  laisses  bien  sécher  la  giaee  «vuitde  Hmmùue  le  craquendMMKhe. 

Si  ce  soDt  des  nnnrau\,  moutc/  los  à  plat,  en  spiralOi  également  contre  les  punis  du  noolei,  en  les 
collant;  masques  aus-si  le  fond  du  moul(<. 

Quaud  le  croqucmboucbo  ast  démoule,  prenez  do  iH'tiies  boules  en  i>Ate  d'amandeji  de  couleur  verte, 
ayant  à  pen  près  le  dlamétra  du  vide  des  anneaux  en  nieringac.  TrempeB4es  dans  du  sucre  au  emi,  et 
glissez-en  une  dans  le  \idi>  de  chaque  annejin. 

Urncx  le  croqueuibouch.-  u\cc  uuc  nigrolle  eu  sucre  ou  en  paslilluge,  cl  drcsscz-le  aur  tambour  ou 


909B.  —  Croquemboache  de  choux  panachés,  pour  grosse  pièce. 


a0S7.  —  Croqneiaib«nehe  de  dw«]^  i  la  villageoise,  pour  grosa*  pièce. 


Mm.  —  CrotuMibeiielM  m  mfiagae,  pow  grosse  pièee. 


sur  socle. 
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MM.  —  CnqoMdMMb»  en  plia  d'anndM,  pnr  frosM  plée*. 

Prépare! de  la  pâte  d'amandes  gommée  (art.  2758).  Abaïaaea-la mince,  laissez-la  reposer;  puis,  à  l'aide 
d'QO  patron  en  earton  on  d'un  moiila,eonpeB  dealoBangeadeSeentimèlreadelMigBiirS  de  large,  anasl 
r^gnlierB  qoe  possihlp.  Coup(^z-on  uno  vinjïlaiDO  on  nioiiii'-. 

Faites-les  aiiclier  à  la  bouche  du  four,  quand  elles  sont  froides,  glaeei-ea  Ja  moitié  avec  une  glace- 
rofile  blanehe,  et  rentre  moitié  avee  de  la  glaee  rose,  rerte  ou  conlenr  de  diociriat.  Iiaisses-Uen  sécher 
la flaee.  «t  pares  les  leeangos. 

MoDtes-les  ensuite  debout,  contre  les  parois  inti^nVuros  d  un  grnml  moule  uni,  iiuilé,  eu  les  collaatau 
sucre  an  enni.  Montes-les  par  rangs,  en  eommonran!  l  u  un  rnng  de  moitiés  nuancées.  Dresses  les 
loaangea  Manea  et  entiers  sur  edlës^i,  et  continuez  ù  monter  le  eroqunni'ourhe,  m  àlteraant  les  deux 
nuances.  Termino^  par  des  moilids  nuancées;  faites  un  fond  au  croquombouchc. 

Quand  le  sucre  est  froid,  démoulez  le  croquembouche  ;  ornez-le  arec  une  aigrette  en  sucre  ou  en  pa»- 
tOlag»,  et  drasseaje  anr  un  gradin  on  sur  socle. 

8030.  —  Croqnembonalie  d'AlMukIr,  pour  groeee  pièee. 

Prenez  GOO  grammes  de  grosses amanflcs,  foiuinos  on  deni,  séclK'es,  bien  lilnnrlios.  Pn5parcz  la  valeur 
de  5  à  600  grammes  de  pâte  d'amandes  à  la  vanille,  pisiachéc,  d'une  légère  teinte  rerte;  divisez-la  en  petites 
parties,  ronles-les  en  flinne  dlidiVBS,  de  la  même  longueur  que  les  amandes  ;  cnfermez-Ies  entre  deux 
moitiés  d'amande  blandie,  en  appuyant  un  peu  celles-ci,  afin  que  la  pâte  verte  soit  un  peu  plus  large 
qu  elles.  Si  les  amandes  ne  se  collaient  pas  aTW  la  pftte,  il  fiudrait  aimplementhnmecter  celle-;ei  «ne  nn 
peu  de  blanc  d'œuf  ou  de  sirop. 

Piques  la  pâte  avec  de  petites  bmebettes,  ensemble  avec  les  amandes,  en  les  trempant  dans  du  sucre 
nu  i-js.!/,-  Inissf/  lcs  bien  rf;mitlnr  et  refroidir,  et  montez-les  en  eoumancs  sii]>eriinsoes,  au  fond  cl 
contre  les  parois  d'un  grand  moule  huilé,  en  ayant  soin  de  les  tremper  à  mesure,  très-légèrement,  dans 
le  sncre  an  coné  pour  les  coUer  ensemble.  Quand  le  sucre  est  flririd,  démoules  le  croquembondie»  et 
dresses-le  sur  un  fond  en  pasUllage  on  snr  un  plat;  ome»4e  avec  une  bdle  aigrette  en  sacre  rose  et  blanc 

3031.  —  CroquemboQche  de  quartiers  d'orange,  pour  grosse  pièce. 

Enlevez  l'ér oree  h  une  quinzaine  de  bonnes  oranges,  sans  endommager  IVpiderme  du  fruit  ;  retires 
aussi  bien  que  possible  la  peau  blanche  adhérente  à  l'épidermc;  divisez  les  fruits  en  quartiers,  sans  les 
éeorclier,  et  ranges  ceux-ci  snr  des  tamis  secs,  les  nns  à  côté  des  autres;  lUte»4es  sécher  qndqnes 
benras  à  l'air  de  la  ruisine  ou  à  letiivo  très-douce  ;  Rlacez-lcs  ensuite  nu  ^i^^Ar',  soit  à  la  main,  aoit  à  la 
braehelte ;  laissez  bien  égoutter  le  sacre,  raogei-les  aus^ititt  sur  des  plaques  huilées. 

Quand  le  sucre  est  reflroidi,  in«nei>les,  un  à  on,  trempez-les  lég^^ement,  d*nn  bout,  dans  du  sucre 
au  cassé  blane  ou  rose;  rangcz-los  en  couronne,  presque  debout  et  légèrement  Inclinés, contre  les  parois 
intcrieurrs  d  iin  crand  moule  fi  croqncmbourlie  builé  ;  quand  la  prr'inièri'  ronronne  est  montée,  drcssez- 
cu  une  seconde,  mais  celle-ci  inclinée  en  sens  inver.se  de  l'autre.  Continuez  ainsi  jusqu'à  ce  que  le  moulo 
aoit  garni  ;  masquez  le  fond,  en  posant  les  quartiers  d'orange  à  plat;  laisses  rellroidlr  le  sucre,  et  démoules 
le  croqucmboiiche,dresse>-ie  sur  çlat  ou  sur  socle;  omes-le,  en-dessns,  avec  un  sujet  en  sacre  on  en 
pasUllage. 

808S.  —  CroqaesBbondM  de  marrons^  pour  grosse  pléee. 

Ponr  un  grand  moule  uni,  il  faut  une  centaine  de  gros  marrons.  Fendez-on  l'écorce,  et  filtes-lcs 
r6tir  sans  les  coloré}  retires-en  l'écorrc  et  la  peau;  piquez-les  à  de  petites  brochettes.  Trempez-les 
ensuite  dans  du  sncre  an  «uté;  laisses  bien  égoutler  le  sucre  et  fiiile*-les  refroidir  sur  nn  plafond 
huilé. 
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Prenez-les  ensuite  ud  à  un,  avec  la  main,  et  trcmpez-lcs  encore  légèrement  du»  le  sacre,  pour  les 
nager  an  fond  et  aotoor  d'an  moale  huJM,  en  les  coHant.  Latoei  bien  reilroidir  le  «oere  et  démoules  le 
croquomboufhe.  ornn7-io  sur  liruit  nvpr  une  aigrette  OU  toat  aoire  e^jet en socre  OU  en  peatillage. 
Dressez-le  sar  an  tambour  décoré  ou  sur  socle. 

On  peut  aoesl  préparer  ee  coqaemb(ni«be  avec  des  marrons  eonflts,  aéchés  à  l'étove  doaee,  pois 
glacés  au  casse. 

Oo  peut  encore  le  préparer  aTec  des  boales  de  purée  de  marrons  au  sucre  (art.  21 14),  également 
glacées  an  ea$$è.  Dans  les  deux  eas.  ces  eroqnerabouches  sont  exeéllettts  à  manger.  Mah  fl  ne  enifieat  pei 
de  les  servir  sar  la  tsUe  Hfm  bulTet  de  bal  ou  ces  sortes  de  grosses  pièees  ne  sont  jamais  touehées  par 
les  eonvlTes;  mieox  vaut  les  servir  plus  petits/ comme  entremets. 


Prcnc7  in  h  1-2  tmnrlics  d'ananas  ronflt  ti  spc;  ressuyoz-lfs  cl  divisez-les  sur  le  travers,  chnrnnc  on 
doux  parties,  par  le  milieu;  puis  divisez  aussi  chaque  moitié  sur  son  épaisseur,  rangez-les  sur  une  griile, 
et  teaes4e8  an  qnait  d'heure  à  l'étiiTe  tlide»  Glaeet4es  ensuite  an  eotsi. 

Prenez  1  kilogramme  et  demi  do  p.lto  à  varhoriii  ;  nuancez-la  très-l('"p,'f!rement  en  jniinc;  nbni<;soz- 
la  mince,  et  sur  l'abaisse  coupez  des  ronds  avec  un  coupe-pâle  de  3  centimètres  et  demi  de  large; 
dhrises  cnsaita  disque  rond  eo  deax  parties,  et  rayes  chaque  moitié  avec  la  lame  du  eouteMi»  «s  les 
appuyant  tout  au  tour  d'un  côté  seulement,  de  farnn  h  imiter  di's  tranrbes  d'ananas. 

Faites-les  sécher  à  four  doux.  Quand  ils  sont  froids,  masquez-les  avec  une  glace  sèche,  à  l'ananas,  très- 
légère,  afin  que  les  rayures  de  la  pfltc  restent  visibles;  laissez  sécher  la  glace.  Trempez-les  ensnitedansda 
soereau  oatié.  chaud  :  lalssexbien  égoutler  le  sucre,  et  rangez-les  sur  plaque  huilée.  Prenez-les  ensuite 
un  à  un.  trempez-les  encore  trrs-lrir^ronifnt  dans  le  sucre  simplement  pour  les  cnllrr,  et  appliquez-les 
à  mesure,  contre  les  parois  d'un  grand  moule  à  croqucmboucbe,  uni,  eu  les  posant  un  peu  à  cheval; 
il  n'est  pss  nécesnira  de  mssqoer  le  fond  du  moule. 

Quand  le  sucre  est  froid,  démoulez  le  croqucmbonrlie,  fixrz-lo  sur  un  petit  tambour  décon''.  et  pn^ez 
celui-ci  sur  socle.  Sur  le  haut  du  croquembouche,  posez  une  autre  abaisse  en  p&te  d'oflice,  bordée, 
perlant  sur  sou  ceotre  une  couronne  en  sucre  ou  en  pastIlUg». 

Dresses  les  demMranches  d^anam»,  en  couronne,  autoor  du  croquembouche  et  de  la  base  du  socle. 


Choisissez  1  kilogramme  et  demi  de  moyennes  dattes  sèches,  d'une  ('^rale  grosseur;  fendez-les,  d'un 
eùté,  pour  en  supprimer  le  noyau  ;  emplissez  alors  le  vide  avec  un.  morceau  de  pète  d'amandes  de  deux 
couleurs,  blanche  et  ronge,  en  laisnnt  ks  dattes  enti'ouTertës,  afin  que  la  pAte  d'amandes  reste  visible. 
Piquez  les  dattes  avec  des  brochettes,  giaccs-les  au  casse,  et  piquez  à  mesare  lea  brochettes  sar  une  peanlie 
renversée,  afin  de  f.ilre  <^£roiitter  le  snrre.  Monte/  ensuite  les  dattes  en  couronnes  snperposiV*:.  contre  les 
parois  intérieures  d'uu  grand  moule  à  croquembouche  huilé,  en  les  trempant  légèrement  dans  du  sucre 
au  MHt.  et  eu  les  appliquant  contre  les  parafa  du  moule  de  Açoo  i  laisser  Wr  la  pète  demandes.  Masques 
aussi  le  fond  dti  moule. 

Quand  le  sucre  est  froid,  démoulez  le  croquembouche  pour  le  dresser  sur  socle  ou  sur  plat;  oniet-lc, 
avec  un  sujet  en  glace  on  en  sucre  fllé. 


Choisissez  une  trentaine  de  reines-elaude  confites;  retirez-en  le  noyau,  et  remplaces  celui-ci  par  nno 
petite  boule  en  pâte  d'amandes;  glacez  les  pnines  au  cassi-,  et  rangez-les  sur  une  plaque  huilée.  Glacez 
également  au  cassé  une  trentaine  de  quartiers  d'orange,  autant  de  moitié  d'abricola  coullls,  autant  de 
cerises,  autant  de  petites  poires  coupées  par  moitié. 


^3.  —  Croqaemboocbe  à  l'ananas,  pour  grosse  pièce  (dessin  409). 


SM4.  —  Croquembouche  i  l'orientale,  pour  grosse  plèee. 


nas.  —  Groquembouebe  à  U  reDuissaiioe,  pour  gresee  pièce. 


PATISSBRIB  t  GSOSjSBS  PlKCBS.  «S 

• 

Monlet  alon  srmétriqaement  ces  fruits  en  eonroones  tuperpoiks  en  les  appiqaiil  eonlra  les  ptrols 

intérieures  d'un  grand  tnonl^  h  croqucmbonehehniU,  en  ayant  soin  d'altemer  les  nuiiees  et  detrenqwr 
à  mesure  les  fruits  dans  du  sucre  au  comU. 

Quand  le  ancre  est  froid,  démoules  le  croquemboucbe,  et  dresses-Je  sur  un  fond  eu  pastiUage  ou  sur 
un  plat  t  ornes^  en-dessns,  avee  un  anjet  an  ancre  fllé. 

3036.  —  Pyramide  en  génoise,  pour  grosse  pièce. 

Préparez  un  appareil  h  génoise  sur  feu,  dans  les  coudiiions  prescrites  Â  l'article  2780.  Beurrez  cinq 
moules  en  fer  bhne  de  forme  hexagone  et  graduée,  comme  pour  le  gfttoau  tktaie  (dessin  3&0}.  Rem- 
pUsMa4eB  à  peu  près  à  hauteur  avec  l'appareil,  et  cuisez  k  Tour  doux. 

En  sortant  les  gâteaux  du  four,  dcmoulez-lcs -,  laissc2-les  refroidir,  et  parez-les  droit.  Masquez-les 
alors  au  pinceau  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  tiède  ;  puis  masquez-les  eotièrcmcut,  tour  à  tour,  avec 
une  glace  sèche  on  fondante  an  kincb  ou  au  rhum  ;  posea^ea  à  mesure  sur  une  grille  pour  foire  égontier 
la  glace. 

Dressez-les  ensuite  en  pyramide,  l'un  sur  l'autre,  soit  sur  un  gradin  en  pastiUage,  soit  sur  une 
dnisse  bordée.  Masques  akm  les  jointures  en  poussant  au  coroet  de  la  glace  an  beurre,  aux  sestes  ou 

aux  liqueurs.  Décorez  le  dessus  de  chaqiip  pAfoau  avec  des  di'-tails  <lo  fruits  ronfits;  pnniisscz  alors  l'inté- 
rieur avec  une  purée  de  marrons  à  la  crème,  et  disposez  sur  le  baut  de  la  pyramide  un  petit  .sujet  en 
pastiUage  on  en  suere.  —  An  lieu  de  cuire  la  génoise  dans  des  moules,  on  peut  la  entre  sur  plaque,  puis 
couper  des  ronds  gradués,  «t  les  monter  l'on  sur  l'autre,  en  les  vidant 

3037.  —  Galantine  à  la  gelés  (Imitation.) 

Préparez  i  kilogramme  de  pâte  d'amandes  ii  la  vanille,  en  procédant  d  après  la  méthode  décrite  a 
Fartkle  S7fi5;  séparea-eo  le  tiers  pour  la  conserver  blanche;  divises  le  reste  en  cinq  parties  de  différentes 
grosseurs  ;  colorez  ces  parties,  une  en  vert  tendre,  l  aulre  en  chocolat,  les  trois  autres  parties  en  rouge, 
mais  de  trois  nuances  bl«i  distinctes,  c'est^-dire  l'une  bien  rouge,  l'autiebîen  rose  et  la  dernière  nn  peu 
plus  pâle. 

Avec  la  pâte  verte,  imitez  des  pistaches;  avec  le  ehoeolat  dea  truflisa  entières;  avec  la  pâle  plus  rouge 

des  filets  de  langue  ft  I  ff-arlate.  Avec  la  dcuxi^^îe  nuance  mêlée  avec  un  peu  do  pftie  blanche,  iiiiitex  des 
lilcis  de  Jambon  ;  la  troisième  nuance,  mêlée  et  bâchée  avec  uo  peu  do  pûte  de  chocolat,  servira  à  imiter 
la  force  i  galantine. 

Abaîssc;î  nu  rutileaii  la  pâte  Manche,  en  forme  d'un  rnrré  long  ;  posez-la  sur  une  serviette,  saupoudrée 
avec  du  sucre  ûu  ;  bumectez-en  la  surface  avec  uue  légère  couche  de  marmelade  d'abricots  et«aupoudres-la 
âme  une  «owdie  de  pèt»  hachée  composée  avec  lea  nuances  blanche,  rose  et  brune,  liées  avec  un  peu 
de  gelée  da  fruits  ;  sur  cette  couche,  ranges  les  fliels  imitant  le^  viandes  de  jambon  et  de  langue,  en  les 
parsemant  avec  les  pistaches  et  les  truffes  imitées,  mais  en  leur  mêlant  quelques  parties  de  géléc  de  gro- 
seilles et  de  coings,  coupée  en  filets  ou  en  dés  ;  roulez  alors  l'abaisse  inférieure  sur  elle-même,  fermes 
les  deux  boula,  aoudec  Uen  la  pftte,  en  l'humectant,  et  rniveloppea  ta  galantine  avec  le  Uoge?  aerres-ta 
d  abord  des  deux  bouLs,  en  la  ficelaut;  soutenez-la  sursa  lonj,'iieuravec  2  tours  déficelle,  et  placez  h  wiis 
presse  l^ére;  au  bout  de  quelques  heures,  déballez-la  pour  la  parer  &  vif,  sur  les  deux  bouts.  Glaccz-lu 
«ziérienrement  au  pinceau  avec  de  la  manndade  d'abricots,  mdangée  avec  un  peu  de  choeotat  liquide. 
Dressez  la  galantine  sur  un  fond-d'nppui  de  forme  ovale,  imité  en  biscuit  plaré  aux  pistaches,  d'avance 
.dressé  sur  uo  plat  long.  Entourez-la  avec  un  cordon  de  g^-léc  bâchée,  et  entourez  la  base  du  foud-d'appui 
avec  niM  connmne  da  baanx  crotkfona  de  gelée  douce.  Piquez  enfin,  sur  l'épaisseur  de  la  gatantine, 
quelque  hàldeta  tianaparenls,  égalemeiit  eompoaéa  avec  de  ta  gelée  douce. 

3038.  —  Hure  de  sanglier  à  la  gelée  (Imitation.) 

Cutseï  S  ptaques  de  biseuit-punch,  de  l'épaisseur  de  2  à  3  centimètres  ;  cuisez  aussi  une  abaisse  en  pAlc 
d'office  coupée  à  peu  prés  dans  les  dimensions  que  doit  avoir  la  bure. 

11.  H 
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AniMM  leMMitlt  «a  fnnehct,  nir  tra  épaiaBears  fluaqncB  eettrmelui»  «hw  eâlé,  wee  te  h  aar- 

dieladf  d'.ibriroLs,  pt  ninppz-l(«!  sur  rabaisse  rn  pair-  d'offlc»»,  en  les  sapnpoaant.  Dans  cette  opénUlHI,  11 
ne  Xaut  pas  perdre  de  rae  le  proûi  de  la  hure,  dont  le  dessin  2Q2  peat  sertir  de  modèle. 

Qnnâ  h  Inira  eat  fismiée,  imtqoei  entifereoMmt  le  biieiiii  avee  de  la  maindade.  l!iin3oppe»4e 
aonitAt  avec  une  Inr^o  abaisse  de  biscuit  en  feuille  trës-mlnce,  en  faisant  prendre  exactcmcut  à  celles 
les  contours  de  la  bure.  Quand  rclte  abnissf  r^f  bion  somiéo,  terminez  la  hure  en  diminuant  les  épaisseurs. 
Ouvrez-en  le  museau,  découpez-le  en  forme,  laissez-le  eutr'ouTert,  en  le  soutenaut  à  l'iutd'ricur  avec  un 
appnl:  eranei  la  cavl lé  des  yeux,  puis  llxei  ft  leur  place  les  oreilles  déeoapées  dans  nn  morceau  de  biacait- 
punch;  emplisse/:  tontes  les  inéçialités  rt  le  vi'le  des  jointures  arec  de  la  marmelade  d'abricots  tn^n'-dii'i  > 
et  encore  chaude,  afin  qu'en  refroidissant  elle  se  raffermisse  davantage;  masquez  également  les  surfaces  de 
la  hare  avec  nne  eoueîie  nlnee  de  marmelade;  gtaees-la  enlbi  loate  enllèra  arec  nue  ^aee  eaile  m 
chocolat 

Anssssilôt  la  glace  sèche,  passez  la  hure  &  la  bouche  du  four,  une  seconde  seulement,  poor  donner 
du  brillant  à  la  glace.  Fixez  ds  chaque  côté  du  mnseaa  2  grosses  défenses  imitées  en  pftte  d'amandes. 
Imltei  les  yeux  &  l'aidcde  2  ronds  bombés  en  pâte  d'amandes,  avec  un  point  noirsuric  miliea  ;eDTeioiqMi 
CCS  mnds  ave<-  de  la  g«Matine  riariflie,  eDlesnaookDtdaiiaaiMeiiillerècaiésdéaioidei'leseiMaitepoiv 
fixer  dans  les  cavités  réservées. 

MaiDteDaiit  dresses  ta  hnre  ntr  un  fiimd^ppai  imité  en  lilaeaH  glacé  aoz  platanes  ;«MrMa^8iirlB 
partie  du  cou  arcr:  des  bAlelets  parnis  de  gros  fruits  variés:  entourez-la,  i  8K  iMM^  amo  de  beaSE 
croûtons  de  gelée  &  l'orange,  rosée,  ainsi  qae  de  la  gelée  blanche  hachée. 

8Q9S.  —  Grgne  i  la  crème  (ImHatioiL)  ~ 

Cuises  un  biscuit  à  la  vanille  dans  un  muule  de  forme  ovale,  ayant  35  centimètres  de  long  sur 
15  de  hantenr.  Galsea  aussi  «ne  abaisse  en  pUe  de  qaelqms  eentlmttres  pins  longue  et  pins  large  qoe  le 

biscuit. 

Avec  de  la  pâte  d  oflice,  formez  la  charpente  d'un  cou  de  cygne,  2  ailes  et  une  qoeae  ;  coisez-ics, 
Umec-les  pour  leur  donnerla  forme  enete  ;  masqaes-les  ensnile  arec  de  la  meringue  ifalienne,  en  lenr 

donnant  aussi  bien  que  possible  de  la  vraisemblance  ;  faites  s<'cber  cette  meringue  <i  ivttive. 

Dans  l'interralle,  parez  le  biscuit,  en  imitant  le  corps  du  cygne;  divisez-le  en  tranches  pour  le 
fonmraveedelamarmetade  d'abricots,  le  remettre  en  forme  et  le  poser  sur  hibalsse  en  péte  d'office, 

di^oaéeaornn  ptatlong;  fixe;  solidement  le  rou,  les  ailes  et  la  queue  du  cygne  contre  le  bisruit.dnns  le 
penre  que  représente  le  dessin  210.  .Masque/,-lc  nvee  de  la  chantilly  très-ferme,  en  lui  donnant  exactement 
la  forme  du  corps  d'un  cygne.  Entourez  alors  la  pièce  avec  du  sucre  lilc  blanc,  disposé  de  façon  à  imiter 
fcan. 

8IM0.  — Qygaa  èla  glace  A'craage  ^mitalion.) 

Prépares  en  pAte  d'<rfllee,  en  pAle  à  maearon  on  en  biscolt,  ta  etuurpeéte  d^nn  eon,  d'âne  qoene  et 

de  1!  ailes  <ie  cygne;  masques-Ics  avec  de  la  meringue  italienne  ou  avec  de  ta  CTÈmo  fonettéo;  dans  le  pre- 
mier cas,  faites  sécher  ta  meringue  &  l'étuve  ou  au  four  tr{»-doux.  i 

Disposez  sur  plat  une  abaisse  en  pâte  d'office  de  forme  ovale  ;  sur  celle-ci,  colles  solidement  le  «on 
et  les  ailes  du  cygne,  dans  Ic  aant  «{ne  représente  le  dessin  216. 

Bordez  l'abaisse  avec  une  couronne  d'i-ciairs  ou  de  pain  de  ta  Mecqne  gtacés,  en  les  coltant  &  mesare 
avec  du  sucre  au  cassé,  mais  en  les  drciïsaul  presque  debout. 

An  moment  de  senrir,  emplisses  le  ilde  de  rebaisse  ftrce  nne  erbne  pimnbiire  A  l'orange,  en  imitant 
h  peu  pr{>s  le  corps  du  cygne;  fiiez  la  queue  imitée,  à  l'extrémité  opposéeA  ta  téte,  et  entoures  ta  pifeee 
avec  du  sucre  filé  blanc,  disposé  de  façon  à  imiter  l'eau. 
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PETITS  GATEAUX  PO0R  ENTREMETS  ET  GARNITURES 


3041.  Petites  brioches. 

Prenez  500  grammes  de  pûlc  à  brioche  (art.  2732},  faitos-Ja  levor;  rompoz-!a,  divisez-la  ou  parties  de 
kb  à  50  grammes;  ffioufa2-le&  de  forme  bieu  roudcs,  el  ruugez-les  ù  mesure  sur  une  plaque,  ù  dislance 
éi  qaelqBW  eentinifetrai  lime  de  llnire. 

PreMf  le  même  nombre  da  inorcraux  de  pâte,  trois  fois  plus  petits  qae  les  premiers  ;  moK/<-::-les 
d'«i»ord  randi  pour  ies  ailouger  en  pointe  ;  avec  un  doigt  mouillé,  appuyée  CMBile  ie  centre  de  chaque 
ptrtie  iiKwtte  n»de;  plaoei  anasitM  dans  ce  cnnx  la  partie  eu  pointe,  CeaHhdliB  ke  noraenut  dmant 
former  la  Ute.  des  brioches.  Laissez  lever  la  pâte  IS  à  15  minutes  à  température  de  la  dUrinei  dww  et 
poiiiSMs4es  à  four  chaud  pour  les  cuire. 

«Ml  Mitteampiègnea. 

Prenez  500  grammes  de  pâte  à  compiègne  (art.  2752)  ;  faites-la  lever,  rompez-la  ;  avec  cette  |>&te,  emplisses 
à  moitié,  de  pedts  moules  à  daridie  beurrés  ;  frites  lever  la  pMe  t  température  douée  jusqu'A  ce  qu'elle 

nrrive  à  la  hauteur  des  bords;  ranp;ez  les  aïoiilcs  sur  un  plafond,  et  ciiiscjî  les  gâteaux  à  four  vif.  En  les 
sortant  du  four,  démoulei-ks  pour  ies  siropei*  avec  du  sirop  vanillé  ;  quand  ils  sont  reCroidisj,  glacea4eB  A 
laiwiille. 

mL  FetilskalMi. 

Prenez  500  grammes  de  pâle  à  baba  (art.  2745)  ;  faites-la  lever,  rompez-la;  avec  cette  pâte,  emplissez, 
A  maiti^  de  pafits  moules  A  baba,  beorris;  ADgiB  Jas  BBouks  sur  plaque,  et  ftites  lefer  la  pAte  |«aqii«  la 

hauteur  des  bords;  cuisea  alors  les  gâteaux  à  fourchaud.  En  lis  sortant,  siropra-les  avec  uu  sirop  bouillant, 
au  madère  ou  au  rhum,  en  les  trempant  entièrement;  faites-les  ugoutter  sur  une  grille  àp&tisscrie.  Quand 
Os  WDt  refroidia!,  masques^taB  avee  ooe  glace  au  puneb. 

3M4.  Petits  coaglolb. 

Prenez  ÎM  gramme^^  de  pStc  à  cont'lnfr'.Trt,  27!i5);avec  celte  pftte,  emplisser,  à  moilir,  'le  p'Mits  moules 
à  bnb.i  011  ù  dariole,  beurrés,  saupoudrés  iutcrienremcnt  avec  des  amandes  hachées;  rangez  ies  moules 
sur  piiKjiie,  et  bites  lerer  la  pâte  jusqu'à  la  bauteur  des  bordas  euiaes  les  gàteavz  A  Ibur  dunid.  b  les 
•octaiit  do  four,  dénunilea4eB,  laiMB4es  refroidir;  masqucate  ares  me  glaw  légère  aux  aflundei. 

S045.  PetiU  munichs. 

Préparer  500  pmmmes  de  pftte  ô  munich  (art.  ;  quand  elle  est  levée,  cmplis.scz  à  moitié,  des 
moules  ù  brioche,  beurrés,  décorés  au  fond,  avec  quelques  moitiés  de  pcliles  amaudcs;  rangez  les  moules 
«nr  plaqae,  Mtes  ieier  la  pAte  A  la  bamear  des  bMds,  et  ponmos  MsaHa  Jas  wniks  A  Awr  diaad.  In 
kssortaat  du  foar,4éaoakB4espowleifyreralraidJretlesfllaMrAitaaa^ 

3046.  Petits  savarins. 

Prenez  500  pranimes  de  (li'ili-  iî  savarin.  !i'V>  c  [art.iHlti);  avnc  celle  pAte.  einplissi-z  ii  moitir,  de  iwlils 
luouk-s  a  suvurîu,  beurrés;  raugcz-lcb  aur  pluijue,  iuites  lever  la  pâte  à  la  hauteur  du»  bords,  et  puubsc2-lea 


Digitized  by  Google 


a» 


CDISINB  CLASSIQUli. 


i  four  elMDd.  Quand  lea  gftteaiu  sont  caiM,  déiiioal«B4M»  airopa-los  avw  une  laftaaion  préparée  d'après 
la  méthode  prescrite  à  l'article  2892;  lalaset-lo  Agoutlw  SUT  vne  grille  pttiMerie  pour  lea  auaqatr 
ensuite  avec  une  glace  légère  au  puucb. 

3047.  PaUu  aelella. 

Prenei  500  grammes  de  pfttc  à  soleil  (art.  27^3),  et  avec  relie  pflfe,  emplissez  A  moiiii',  de  petits  moules 
beurrés:  faites  lever  la  pâte,  rangez-les  sur  plaque,  et  &  température  douce,  jusqu'à  ce  qu'elle  arrive  à  la 
hauteur  des  borda  ;  poaasea  alors  les  plaqnca  à  foar  chaud  pour  cuire  les  gftteauz.  Eu  lea  sortant,  démoulea- 
ka,  latases-ies  reAroidlr,  maaquaMes  aree  une  glace  aux  framhoiaea, 

304S,  Petits  gorauflata. 

Arec  de  la  pite  à  gorenllot  (art  S7U),  emplisses  k  UMriUé,  des  moules  à  dariole,  beurrée;  nngea4ea 

sur  plaque,  tenez-les  h  tempr-ntiire  Aonco  juiqu';'!  ce  que  la  pète  arrive  à  la  hauteur  des  bords:  poussez-les 
alors  à  four  chaud.  Démoulez  ensuite  les  gâteaux  pour  lea  airoper  avec  une  infusion  au  lait  d'amaudes, 
mêlé  OTSC  du  curaçao;  quand  ils  août  froids,  masques^lea  avec  une  ^ce  aux  amandes,  légère. 

804».  Petits  cnssfi. 

Préparez  un  petit  appareil  de  biscuit  Cuu}/  (art.  2803);  emplissez  de  petits  moules  à  sararin,  beurres  et 
glacés;  cuises  lea  gèteanx  è  four  doux.  Bn  les  sortant,  naaquea-lea  avec  de  la  marmèlade  diabricols,  et 
ensuite  avec  une  glaee  è  la  vanille. 

aom.  PMIta  Usentta  1 U  TaniUe,  an  ealasea. 

Beurrez  et  glacez  au  sucre,  des  petites  Cidsses  en  fcr-blanc;  emplissez-les  aVM  Un  appareil  de  biscuit  An 
h  la  Taniiie  [art.  2803}  ;  saupoudrez  de  sucre,  et  cuises  è  four  doux.  En  les  sortant,  démoulec-les  et  sa»- 

I)oudrez  avec  du  sucre  ûq. 

3061.  PMfU  Uaeults  aux  aaundM,  au  catasu. 

Préparez  un  appareil  de  biscuit  aux  amandes  (art.  iiik).  * 

Avec  du  beurre  épuré,  beurrée  de  petites  caisses  en  lèr-blane,  en  forme  de  carré  long;  ^^teea-les  au 

sucre  On,  et  cmpiissez-los  nn\  trois  quarts  aTcc  Tappareil  pr^aré; aaupoudreadeancreflu, etculsea  è  Ibur 

doux.  £n  les  sortant,  démoules  sur  uu  clayon. 

8052.  Petite  blaouits  an  rhum. 

Travaillez  500  grammes  de  sucre  en  pourlrr  nvrr  H  jnunrs  d'œuf.  Quand  rappnrri!  est  mousseux 
mélei-lui  500  grammes  de  beurre  fondu,  épurui  ajoutez  500  grammes  de  ferino  sècbc  et  tamisée,  un  grain 
de  ad,  6  cuillerées  de  ihuro,  8  blancs  fouettés. 

Guises  Fèppareil  anr  plaque  beurrée.  Quand  le  biscQit  est  rofroidi,  paroz-en  le  haut,  et  masques  celte 
aortoce  avec  une  mince  couche  de  marmelade;  masquez  celle-ci  avec  uoegiaceau  rlium,  et  dirisca  aussilèt 
le  bbenit,  en  petits  carrés  longs  ;  laissez  sécher  la  glace. 

3053.  Petits  napolitains. 

Abaissez  au  rouleau  5  à  600  grammes  de  pâte  frolle.  à  la  napolitaine,  de  l'épaisseur  de  (  è  5  milli- 
mètres; rangez  ces  abaisses  sur  plaque,  légèrement  beurrée;  poussez-les  à  four  modéré;  aussitôt  que  la 
pète  est  saisie,  aortea-la  et  ooupes-la  en  ronds  arec  un  coupfrpèUi  de 5  centimètrss  de  diamètre;  évidez-les 
aaasllôt  avec  un  tulic  ,'i  colonne;  enlevez  los  rognures  et  remettez  les  ronds  nu  four  pour  finir  de  les 
cuire.  Quand  iU  sont  sortis  du  four,  placez-les  l'un  sur  l'autre  et  faites  les  refroidir  sous  presse  légère.  Uas- 
qnes-les  ensuite  d'un  cOté,  aree  une  couche  de  marmelade  d'abricots,  et  montec-les  l'un  sur  l'autre,  è  la 
hauteur  de  5  h  G  ccntiinMrc^.  ])ar(v,-l<'s  tout  autour,  et  luasqiiez-en  les  ^urfiH  i-i  n\rr  de  la  nn'ino  punrinc- 
lade  bien  cluire.  I>écorcz-lcs  ensuite  avec  des  petits  détails  en  pâle  d'amaudes,  et  garuisscz-cn  le  vide  avec 
un  peu  d'appareil  bavarois;  drcssct^es  eosuiic. 
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3054.  —  P«titi  Mngati. 

On  forme  1»  plu  ordioairemeDt  les  petits  nougats  dans  des  moules  à  dariolc  ou  à  brioche  ;  rappareil 
est  le  mémo  que  pour     gros  nougats,  «?ec  cette  difléfeDce  que,  pour  ceux-ci,  les  auuodes  sont  toiqouis 

coupées  en  petits  dés  ou  hachées. 

8055.  Petits  nougats  eux  avelioes. 

Moticz  sur  un  plafond,  600  grammes  d'avelines  ;  tenez-les  au  four  doux  jusqu'à  ce  quo  la  pMlt  ttm 
détache;  hachcz-lcs  alors,  pas  trop  Un;  puis,  tamiscz-los  A  la  passoire  pour  en  retirer  la  poussière. 

Mettez  dans  un  poêlon,  300  grammes  de  sucre  en  poudre;  faites-le  fondre  comme  pour  nougat,  sans 
k»  noUdr;  mAlcriiii  les  ardioes,  et  monlei  les  nougats  dans  des  monles  à  dariole,  hioSU». 

3056.  Petites  espérances. 

Sur  du  biscuit  fin,  cuit  en  plaque  d'un  ccnlimctro  d'épaisseur,  coupez  15  ronds,  avec  un  coupc-pàto 
vaà,  de  6  à  6  centimètres  de  diamètre,  on  bien  coises  rapi>areil  dans  des  moules  à  tartelette,  plais. 

Quand  le  biscuit  est  refroidi,  masquez-en  sa  surfare  en  «lAruf  avtw  de  la  glace  au  beurre  et  aux 
pistaches  (art.  2654):  sur  le  centre  du  dûiue,  pousses  un  point  de  glace  au  beurre,  blanche,  poussée  avec  uno 
douille  ciselée. 

son.  Petfts  Ban. 

Sttrune  abaisse  en  pite  firolle,  coupes  des  ronds  comme  pour  petits  pât(^  ;  rangez-les  sur  plaque,  dores 
et  cuises  à  four  gai. 

Coupez  lies  ronds,  en  'génoise  cuite,  de  même  dimension  et  d'un  quart  de  centimètre  d'ipaisNur. 
V'idcz-lcs  en  anneau  avec  un  coupe-pAte. 

Masques  d'abricots  les  abaisses  en  pète  frolle,  et  poaes  m  anneai  dessus;  masqua  edulnd  afee  de  la 
marmelade  d'abricots,  ctposoz-en  un  denxirme  sur  le  premier,  puis  un  troisième,  en  opérant  mnimcpour 
les  nâpolitaÏDS.  '  Masquez  le  dessus  avec  do  la  meringue  itahenne  ou  simplement  de  la  crème  fouettée  ; 
décores  au  cornet,  et  ranpllsses  le  creux  des  anneau  a?ee  des  confitures  de  gneeilles  de  Bars,  la  moitié 
rouges,  la  nuritié  Uanehes. 

3068.  —  PeUU  gitema  ée  ils. 

Faites  blaneliir  300  grammes  de  riz  Caroline  ;  rnfraichisscz-Ic  et  cuisez-le  avec  5  à  6  décilitres  de 
bon  lait,  un  grain  de  sel,  50  grammes  de  sucre,  un  dcmi-bAton  de  vanille,  uu  morceau  de  beurre.  Quand 
il  est  fsndn,  Unisses^le  avec  quelques  cuillerées  de  crème  crtie,  et  100  gramnMS  de  sacre;  cmmes-le  et 
tenez  le  un  quart  d'heure  hors  dn  flnii  finisses^le  alon  ami  mob  enliefs,et5à  6  jattne;  100  gramoKs  de 
beurre  fin.  Enlevé?  h  vnnille. 

Prenez  une  quinziiinc  de  petits  moules  h  gâteaux  de  riz,  creux,  oTaless  Ibncez-lcs  arec  des  rognures 
de  feuilletage;  piquez  la  i)Aic  au  fond,  et  cmplisscs-les  à  peu  près  à  haateor  avec  le  rix.  Rauges-lessar 
un  plafond,  et  cuises-les  à  four  cluiud.  Démouiez-les  et  saupoudr»  avec  du  sacre  fin,  vanillé. 

9059.  Tarteletlea  i  roraageade. 

Fonces  des  monles  à  tartdetie  arec  de  la  pite  froUe;  masqnec-en  le  fond  avec  va  peu  de  aamelade 

d'abricots,  puis  emplissez  le  vide  aver  de  riii^piin'i!  de  biscuit  orangeade  (art.  i858};eaisei  Afbor  nodéffé, 
Qoand  elles  sont  froides,  masquez-les  en  dessus  avec  une  glace  à  l'oraoge. 

306V.  Tartelettes  I  la  portugaise. 

Avec  de  la  pâte  à  flnn ,  foncez  1 5  moules  t  taricloiic  ;  masques  la  pète,  au  fond,  avec  une  mince  conehe 
de  ninrmoiade,  et  emplisses  le  vide  avec  an  appareil  de  biscuit  de  Portugal  s  saupoudres  de  siicre,  et'cniseK 

il  luur  duux. 
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Quand  les  gâteaux  sont  froids,  masques-les  en  dessus  avec  une  mioce  cooehe  de  marmelade  ^ensuito 
avec  une  coudie  de  ifitM  i  l'orange. 

3061.  —  Tartelettes  d'abricots. 

.  Beurrez  2  douzaines  de  moules  à  tarielette,  ronds  :  fuucez-lcs  avec  une  pAld  âoe  ou  rognures  de  ieoii- 
lelage  ;  piqnes  la  pâte  pour  fldre  sortir  l'air,  maaqnei-le,  au  fond,  avec  nne  conehe  de  raannélade;  aar 
ccllo-ci,  rangez  uoc  moitié  d'ai)ricot  tournée,  légèrement  cuite  dans  un  sirop  léger;  saupoudrez  les  tar- 
telettes avec  du  sucre,  et  poussez  les  tartelettes  à  four  chaud;  quand  elles  sonlcuitcs,l&issoz-lcs  refroidir; 
démoales-les  ensuite,  naspes-les  arec  un  ârop  de  pommes  Tanillé.  —  Placez  sur  chaque  moitié  d'abricot 
une  dentamande  lilandiie,  maeégréa  dana  d«  airop. 

Mia.  —  TartolattM  i  ranmga. 

Foncei  S  donninei  de  înooles  i  tartelette,  de  forme  longue,  avec  de  la  pâte  à  flan  ;  masquez  edles-d 
aree  du  papier  ;  emplùBet  le  vide  arec  dea  noyaux  de  eerises  secs,  et  cniaei-lea  à  blanc  ;  en  les  sortant  du 

four,  ^iiloz-los,  innsqurz-en  le  fond  avec  nno  roiiclir'  de  mnnii<  lade  d'oranges  on  d'abricofs,  ol  eniplissez- 
ics  avec  de  petits  quartiers  d'orange,  parcs  &  vif,  saupoudrés  avec  de  la  glace  de  sucre;  nappcz-lcs  avccda 
alnp  à  l'onnge. 

SNS.    TaxtatottM  à  te  trangf  pun. 
Avec  des  rognons  de  feoUlelage,  fonces  M  nooles  i  tartelelte,  eranxt  masqua  intérienrènent  la 

p,M(<  avi-r  une  cniirlK'  <]r  iiinriiiclaili'  irnbrirols,  <'l  (Miiplissrz-eii  Ic  vi*Io  aVeC  dO  hftMgipanoattl  aUiaiMUS; 
rangez  k  mesure  les  moules  sur  plaque,  poussez-les  à  four  modéré. 

Quand  les  tartelettes  sont  cidtes,  retires4es  ponr  les  laisser  à  peu  près  reliroidir.  lMiMmlaa4as  «t  aat- 
qnez  la  crème  avec  une  coucha  de  mannelade  ;  quand  elles  sont  froides,  Maaquai  la  iwarawlada  afae  nne 
coudie  de  glace-royale  au  rhum,  on  peu  consistante  $  laiases^a  sécher. 

~  Tkrtolettas  I  te  Ganté. 

Avec  de  la  paie  L.  flan,  foncer  2  douzaines  de  nionli-s  ;i  lartelelle,  ronds,-  masqnez-les  intérieurement 
avec  une  couche  de  wanaeiade  d'abricots  ;  sur  celle-ci,  rangez  une  couche  luiuce  de  riz  h  la  crème,  et 
enJaes^ea  ainsi  En  les  sortant,  fli^sses  de  les  emplir  avec  dn  ris  à  te  erfeme;sar  ce  ris,  poaea  un  demi- 
abricot,  pelé  et  légL'rement  itlanclii  ;  saiipoit<irex  de  sucre  et  tenez  S  minales  Ml  fbw.  Belirea4es,  et  naipfa 
les  abricots  au  pinceau  avec  uu  peu  de  marmelade  claire. 

Avae  i  terres  de  lait,  loo  grammes  de  beurre,  190  grammes  de  farine,  un  grain  de  sel,  préparez  une 
crème;  passa^-la  dans  une  casserole,  et  liez-la  sur  le  feu,  en  tournant  ;  aussitôt  qu'elle  est  li^se.  eteiulcz- 
la  aver  un  peu  do  rrcnir  ;  remettez-la  sur  feu  pour  la  faire  bouillir  ri  la  réduire;  égouttez  alors  u:ie  partie 
du  beurre  qui  suinte,  chaugez-la  de  casserole  et  m01c/.-lui  100  grammes  de  sucre,  2  œufs,  2  jaunes,  2  cuil- 
lerées d'ean  de  fleurs  d'orangw. 

Avec  rt't  a]>i)arcil,  cmiilissez  des  iiirinli>s  à  lariricttc,  foncés  avec  de  la  jiîlte  fine.  Croisez  2  petites 
bandes  sur  l'appareil,  en  les  soudaut  sur  les  l>ord>  ;  dures  les  gâteaux,  coisez-les  it  four  modère;  glaccz-lcs 
au  aociv. 

SOM.  —  Tkrtalattaa  aux  flraiaaa. 

Avec  de  la  pÂtc  à  flau,  foncez  2  douzaines  de  moules  à  tartelette,  de  forme  longue;  masquez  la  pâte 
avec  du  papier  beurré,  et  emplisses  le  vide  aree  de  la-ftrineeomnmne  on  des  noyanx  -de  cerises  aasa;  enbes 
les  lartclotles  &  blanc  ;  vi«le7.-les  ensuite,  garnissez-les  avec  des  firaiaes crues  $  nappez  ceUes<i  avne  du  airof 
vanillé,  cuit  à  la  nappe  avec  uu  peu  de  suc  de  groseilles. 
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MN7.  —  MdkflM  IriUéM. 

Af06  de  k  pAte  ûue,  foncez  2  douzaines  de  moules  à  tartelette,  de  forme  roade  ;  masqucz-lc&avcc  uue 
Mftoe  eradiede  inanulad«  dlabrieols,  et  empUaBee^  levideaYeedeleiMniidadede  pommeià  la  vamlle; 

lissez  cpll(s<ri,  masquez-la  arec  de  peliLs  conlons  de  pâte  roulée,  dlspoBéB  en  grillaRo,  en  soudait  ros  cor- 
dons avec  la  pâte  des  Iwrds  du  moule;  dorez  légèrement  le  grillage,  rangez  les  tartelettes  sur  plaque, 
pooaBBi'to  aa  Ibor.  Quand  rites  «ont  à  peu  près  caftes,  sattpoadra>-4e8  avec  da  ancre  fln,  remeHea^les  an 
fonr  pour  les  ftfre  glacer  à  tJ/. 

806t.  —  Ttrtsiettes  au  pommée. 

Foncez,  avec  do  la  pflto  Hno,  2  doiurtines  de  moules  A  tartelette,  de.  fonne  ronde;  prnisset-lcs  &  peu 
près  à  hauteur  avec  de  la  luaruiclade  de  punîmes  à  la  vanille,  étalée  en  couche  régulière;  masques  aus- 
sitôt eetle  manndade  avec  des  ronddleB  de  ponmes,  enies,  eoapies  avec  nn  tnbe  à  edonne  de  1  eenlt* 
mfHres  et  demi  de  diamètre,  <îo  ivpais^oiir  d'une  piiVed'un  franc;  dn  ssf^/^-los  on  conmnnr»  et  h  cheval,  posez 
un  rond  sur  le  miliea;  saupoudrez  avec  du  sucre,  cuises  à  four  modéré;  en  les  sortant,  démoules-les.  Nappez 
alonlea  ponuMS  an  pineeaa,  anree  du  sirop  de  pommée  réddl  à  la  nappe,  et  A  mrilitf  rafreidi 

3M8.  —  Tartelettie  «wc  imavdet. 

PUee  finement  250  grammes  d'amandes,  en  mêlant  nn  pen  d'eau  ;  mettez-les  dans  une  terrine,  méiez- 
leor  850  grammes  de  ancra  et  8  aenft  entiers  $  fouettes  qndqnea  minutes,  puis  méles-Ieur  6  blancs  fouettés 
en  mémo  temps  qu'une  pincée  de  farine  ou  de  fécule  et  un  peu  de  zeste. 

Foncez  des  tartelettes  avec  de  la  pâte  à  flan  ou  p&te  fine;  masquez-en  le  fond  avec  un  peu  de  mar- 
melade, et  emplisses  le  vide  aree  l^ppareil  ;  eulsea  à  four  doux. 

Quand  les  tartelettes  sont  démonlésa  ei  refroidiea,  glaees«les  an  plnoeauevae  uftpea  de  ^larme]ad^  et 

ensuite  avec  une  jilace  A  l'orange. 

On  peut  simplement  saupoudrer  les  tartelettes  avec  du  sucre,  en  les  sortant  du  four,  et  les  servir  sans 

8070.  —  Tartelettes  i  la  pèlerine.  > 

Avec  de  la  pfttc  fine,  foncez  15  petits  moules  h  tartelette,  creux  et  cannelé>s  ;  rognez  la  pôte,  piquez-la, 
puis  étalez  au  fond  une  couche  de  marmelade  d'abricots,  un  peu  consistante  ;  sur  celle-ci,  étalez  une 
.  coocbe  de  fkun^pene  aux  amandes  ;  masques  cette  crème  avee  une  entra  eouelie  de  marmelade,  sana  trop 

emplir  le  moule. 

Sur  une  bande  en  feuilletage  abaissée  de  k  millimètres  d'^Isseur,  coupez  15  abaisses  avec  un  coupe- 
pftto  cannelé,  juste  du  diamètre  du  moule  ;  bnmectes-les  an  pinceau.  Coupes  15  autres  almisseségaloBent 
cannelées,  mais  avec  un  coupe-pAtc  plus  étroit;  posez  une  de  rellcs-ci  sur  chaque  abaisse,  en  les  soudant  ; 
ildtes  UD  petit  trou  au  milieu,  et  posez  cette  double  abaisse  en  forme  de  pèlerine,  sur  les  tartelettes,  après 
amdr  humecté  la  pfttc  des  bords  ;  dorez  et  cuisez  à  four  modéré  ;  glacez  au  sucre  avant  de  les  sortir. 

On  peut  pr^iuw  ces  pdierinee  simplement  arec  une  marmelade  de  fimila. 

8071.  —  Tartelettes  danoisea. 

Fonces,  avec  de  la  pàto  froilc,  une  vingtaine  de  moules  &  tartelette  ;  emplissez-en  le  lide  arec  de  la 
mannelade  de  pommes  de  Canada  à  la  vanille  ;  cuisez  les  à  four  modéri;  en  les  sortant,  laisses-les  refroi- 
dir masquez-les  en  dessus,  avec  une  couche  de  marmelade  d'nbricols;  masses  celle«ci  aveode  la  chan- 
tilly sucrée  et  vanillée  ;  lissez  cette  crème,  eu  la  dressaut  eu  dOme. 
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3072.  —  Tartelettes  de  poires. 

Poncez,  avec  de  la  pâte  flnc,  2  douxaines  de  moules  à  tartelette,  de  forme  ronde  ;  cmplisscz-lcs  aux 
trois  quarts  avec  de  la  marmelade  de  poires  à  la  Tanilte  ;  poses  sur  le  centre  de  chaque  tartelette,  une  petite 
poire,  culte  4u»  du  drop  rougi  arec  de  la  coebeniDe  ;  saupoudrcz-les  avec  du  sacre,  ciiiMi<ln  à  four 
modéré  ;  en  les  sortant,  giaees^es,  ta  pineean,  tTee  un  sirop  de  poires,  réduit  à  ta  na^,  avec  un  mor- 
ceau de  Tanille  dedans. 

3073.  —  Tartelettes  de  cerises. 

Avec  de  la  pftte  Une,  foncei  S  douzaines  de  moules  ù  tartelette  ;  emplissez-les  avec  des  cerises  crues 
Huw  noyaux,  ma»  bien  égontlées  ;  saapondres-les  avec  du  auere.  culses-les  i  finir  modéré  ;  quand  kslar» 
tdettes  sont  refroidies,  démoulez-les.  nappez-les  avec  du  drop  réduit  avec  du  «M  de  ceriew.  —  Ou  peut 
auari  opérer  arec  des  cerises  de  conserve,  mats  fermes. 

aOTi.  —  Tarlalettaa  au  rii. 

Atee  de  la  pile  à  llan,  fooees  S  dootainei  de  flDonles  A  tortelelte,  de  fimne  erenae  et  ovale  ;  masquei- 

les  intérieurement  avec  une  légère  coud»  de  marmdade  d'aMcots,  emplisses-les  avec  ud  appareil  de  rii 
à  la  cri-rno,  parfinné  .'i  la  vanille,  fini  avpc  un  morceau  de  beurre,  lié  avec  quelques  jaunes  d'œuf  :  sau« 
poudrez-les  tartelettes  avec  du  sucre,  cuisez-iesà  four  doux;  en  les  sortant,  démoulez-les,  laissez-les  refroi- 
dir. MMqiwMeseoittileavee  une  couche  de  marmelade,  puis  avec  une  eeucbe  de  meringue;  déconiet 
lUIei  léRiferenieDt  colorer  à  ftinr  doux. 

3075.  —  Tartelettes  cannelées,  A  la  frangipane. 

Abaimai  du  feuilletage  a  6  tours,  en  bande  de  5  à  6  millimètres  d'épaisseur.  Sur  cette  bande,  coupes 
dee  ronds,  avec  un  coupe-p&le  cannelé  ayant  S  centimètres  de  d!am«tre.  fividec  ensuite  eea  ronde,  en 
forme  d'anneau,  avec  un  coupe-pAte  uni,  moitié  inclus  large  que  le  prcniirr. 

Al»nisse7.  les  rognures  du  feuilletage,  en  bande  de  h  niiliimèlres  d  épaisseiir,  et  coupez  sur  elle  de» 
ronds  cannelés,  avec  le  même  coupe-pàte.  Rangez  ceux-ci  à  distance  sur  uuc  plaque  humide,  et  sur  chacun 
d'eux,  peeei  un  anneau  cannelé;  doree-les  en  dessue,  et  gamisei-en  le  vide  .avec  nue  petite  caiUerée  de 
frani^npniir-  aux  amandcsett  ta  Vanille.  Gobée  t  fonr  chaud,  et  glaças  lesgéieaoz  au  sucre;  serves-la  * 
chauds  ou  froids. 

3076.  —  Fancbouneltes  à  la  frangipane. 

Prépares  une  frangipane  légère,  aux  amandes  «  i  an  waïc  (art.  2665.)  Foncez  des  moules  à  tartelette 
creux  avec  de  la  pâte  à  flan,  mince  ;  piquez  la  pâte,  innsquex-la  avec  une  couche  de  marmelade  d'abri» 
cots,  et  remplissez  le  vide  avec  la  frangipane;  cuisez  h  four  doux. 

En  !m  sortant,  démoulpz-lcs;  quand  elles  sont  froides,  masquez  en  la  surf.u'e,  il'abonl  arec  une  couche 
de  marmelade  et  ensuite  avec  uue  couche  de  meringue;  décorez  le  dessus  au  curuct  avec  la  meringue; 
saupoudres  de  sucre  fln,  et  ftltes  sécher  A  four  doux. 

3077.  —  Fanchounettea  à  la  vanille. 

Avec  des  rognures  de  feuilletage  ou  de  li<  pâte  Une,  foncez  des  moules  à  tartdelte,  cronx;  piquet  ta 
pâte,  et  garnissez  le  vide  avec  une  crème  légère,  ainsi  préparée  : 

Mettez  dans  une  terrine,  6  jaunes  d'œuf  etfift  grammes  de  sucre  vanillé;  travailles  S  minutes; a|eala 
60  grammes  de  farine  et  un  grain  de  sol,  délayo!!  avec  '2  décilitres  et  demi  de  lait.  PaSKSau  tamta  dSM 
une  casserole,  et  liez  sur  feu,  en  tournant,  sans  faire  bouillir.  Laissez  refroidir. 

Avec  cet  appareil,  emptisees  lee  mooles  foncés,  et  cuism  i  four  doux.  LaisBes-lcs  refroidir,  puis  mas- 
quez en  le  (!e«tis  avec  une  rouclie  de  inorii);^iie,  et  ornez  la  surface  avec  des  perles  en  meriiijîue  poosséCS 
au  cornet  sur  le  tour  et  uue  au  milieu.  Saupoudrez  de  sucre  vanillé,  et  fiaites  sécher  à  four  doux. 


Digitized  by  Google 


PATISSERIE  I  PETITS  OATBAVX. 


8078.  —  F«iicboonettM  i  la  grouille. 

♦ 

Préparez  des  fancbonnettes  comme  U  est  dit  à  Farliele  précAleot,  nos  vasOte.  Qoaid  «1I«8  aont 

coites,  laissoz-lcs  refroidir:  puis  masquez-les  en  deasos  arec  uoe  couche  de  meringue,  et  décorez  cette 
surface  tout  autour  avec  des  perles  poussives  au  cornet;  saupoodrez  de  sucre  et  faites  séclicr  à  four  doux. 
Quand  la  meiiogne  est  Anide,  garajaseries  mu  le  centre  arec  de  la  gelée  de  graeellki. 

8878.  —  Imitttien  de  poaunes  de  terre. 

Ooapes  nne  qniniaine  de  morceaux  de  bisenit>puneh,  en  leur  donnant  nne  forme  allongée,  mab 

incorrecte,  comme  celle  des  pommes  de  terre;  divisez  chaque  morceau  en  deux  parties,  et  fourrez-les  avec 
de  la  fraogipaue  à  la  vauille-,  remettez-les  en  forme;  masquez-les  également  à  l'extérieur  avec  une  couche 
mince  de  frangipane,  puis  enveloppez-les  coliërement  avec  une  abaisse  très-mi uce  de  p&te  d'amandes, 
cuite  ;  soudez  bien  cette  pâte,  en  donnant  aux  gâteaux  )a  forme  d'une  pomme  de  terre  longue;  appuyet- 
Ics,  de  distance  en  distance,  avec  une  baguette  en  bois,  afin  de  pratiquer  des  cavités  sur  la  surface  des 
gâteaux  ;  roulez-lcs  ensuite  dans  de  la  poudre  de  biscuit,  mêlée  avec  un  peu  de  chocolat  pulvérisé,  afin  de 
Jour  donner  la  tdnte  des  pommes  de  terre. 

3080.  —  tpihéniirei. 

Foncez  des  moules  k  tartelette  avec  de  la  pflle  à  masiepain  ;  pincez  la  pâte,  dorez-la  tout  autour,  et 
cuisez  à  four  vif.  En  les  sortant,  dorez-les  encore,  puis  humcctoz-on  les  lionls  avec  de  Ja  gomme  dissoute; 
laissez-les  refroidir.  Ëmplissez-lea  ensuite  arec  une  crème  bavaroise  à  la  vauilie,  liée  au  moment  sur  glace; 
ltasei*la  en  démos,  et  d<cora-la  an  cornet  arec  de  la  crème  fouettée. 

8081.  — Pentraenb. 

Afw  de  la  pâte  flae^  fonees  des  moules  à  tartelette;  gamisBei-en  le  fond  avec  une  eonehe  de  nanne* 

lade  d'abricots,  cmplisscr-lcs  avec  de  la  frangipane  à  l'cnii  de  fleurs  d'oranger,  finie  avec  quelques  jaunes 
d'œuf  crus;  lissez  la  surface,  masquez-la  avec  3  bandes  de  pâte,  disposées  en  enriz,  en  les  soudant  contre 
les  Imrds;  dores  la  pâte,  cuisee  les  gAteauz  k  four  modéré;  en  les  sortant,  glaeea>]flB  an  anen  fantUé. 

8888.  —  Pont-ieofli  é  randeuM. 

Fonces  des  moules  à  tartelette  arec  de  la  pftte  fine  ;  gamlne»4es  aree  on  appareil  compoeéavee  moMié 
Urangtpana  et  moitié  pftte  à  chou  ;  courres  Amplement  aree  deux  bandes  «n  pMé,  cnMes  sur  l'k|ipareil; 
dores,  enisea  et  saupoudres  de  sucre  ûn. 

8088.->HrUtons. 

Fii»nett  15  moules  &  tartelette,  de  forme  ronde,  avec  nne  abaime  de  pAte  fine,  coupée  avec  un  coupe* 
pila  cannelé. 

Mettez  dans  une  terrine  3  moules  h  dariole  de  farine,  autant  de  sucre  vanillé,  en  poudre,  6  macarons 
écrasés,  3  œufs  entiers,  150  grammes  de  beurre,  un  graiu  de  sel  ;  travaillez  l'appareil  quelques  minutes, 
UTeo  nne  euiller,  pour  le  lisser;  emplisses  anarilAt  les  mmiles,  rangct-les  sur  jfiûpÊt  etenbei  A  four  donx. 
En  sortant  les  gitesùx  dn  four,  glacez-les  au  sucre, 

3084.  —  WiUtoos  parisiens. 

Fonces  des  moules  ft  tartelette  avec  des  rognures  de  feuilletage  ;  emplissec-Ies  avec  un  appardl  dnil 
II.  M 
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préparé  :200  grammes  de  sucre,  i  moule  à  dariole  de  pralin,  2  blancs  d'œuf,  une  cuillerée  d'eau  de 
ileun  d'onnger;  satqpoadra  avec  da  sacre,  eoisex  à  fonr  doux. 

30SS.  "  Mirlitons  d'fiooutt. 

Prépara  ob  appanll,  dans uim tarrioe,  tana  100  grammes  d'amandes  pilt^cs,  lOO  grammes  de  sacre 
vnnilK',  3  œufs  ontiors.  'i  iniiiips,  inO  frrnmnif^';  do  boiim  fondu.  Emplisses  les  moules  à  larlelelle.  préala- 
blemeot  fonces,  saupoudrez  avec  du  sucre,  cuis.z  ù  four  doux. 

30W.  —  ttrUtans  da  Bvnan. 

nmcfli  des  moules  à  tartdette,  avee  de  la  pAte  line  on  rogonrea  de  DenlUefage  :  enipliasee-les  aree  an 

appareU  ainsi  préparé  :  l  moule  à  dariole  do  snrrr  vanill''.  .mtnnl  âo  fnrino.  '2  nincaroiis  (Vra'^i's.  1  n'iif 
cntirr  ;  i^wn  nu  fond  de  chaque  moule  un  petit  morceau  debeurre,  ayant  déverser  l'appareil.  Saupoudres 
avec  du  sucre,  cuisct  à  four  doux. 

3087.  —  MiililOiM  aux  ponuaes. 

Foneesdes  moules  à  mlrUlon  nvrc  du  fniiillctnge  ;  piquoir  In  pAto  nn  fond.  CamteSi  avor  do  In  mar- 
mdade  de  pomirafla  rédnita  avec  un  morceau  de  vanille,  et  Haie  avec  quelques  gouttes  da  rhum.  Masquez 
lamarmdadeaveennamliieeeoasiiBdepftteàchon:  saupondrea  arae  des  amaiides  et  da  sacre  vanillé; 
eniacK  à  km  nodéfé. 

SMS  —  Prédeasas  ans  éewoaa  oonitM. 
Fonees  des  mooles  A  tarleletle  avse  de  la  pAte  *  flan. 

Mettez  dans  i\w  terrine  200  prnniinos  do  sucre  en  pondre,  njnutoz  100  frramnif>s  dn  fAcuIo.  un  œnf 
entier  et  4  jaunes;  mélangez  avec  une  cuiller;  ajoutez  100  grammes  d amandes  moulues,  zeste  râpé,  un 
grain  de  se),  pals  b  blanes  footités»  et  enfin  150  grammes  d'éooroes  eonfites  eoapées  en  dés. 

Avec  cet  appareil,  empUases  ks  tartelettes  ;  aaapoadrei  de  aaere  Un,  et  calses  A  foor  dooz.  DélIloaIe^ 
les  en  les  sortant. 

3089.  —  Puits-d'amonr. 

Abnissoz  au  roulomi  inn  grammes  do  feuilletage  (à  7  tours),  de  l'épaissour  do  7  à  8  milllmf'tros.  Aroc 
un  coupc-pàto  cannelé  ayante  centiniùlres  de  diamètre,  coupez  sur  la  surface  de  cette  pâte  une 
trentaine  d'abaissés  :  rangea-en  la  moitié  sur  plaque,  à  dislanee  Pnne  de  rentre;  étides  les  antres  avec  an 
coupe-pAtr  rlo  2  rrntiinètros  <!oilintnMro  :  posr-z  ces  anneaux  sur  les  abaisses,  nprf's  los  avoir  Liiniortf'os  nu 
pinceau  ;  dorez  le  dessus,  et  poussez  le}  gâteaux  ft  four  modéré;  quand  ils  sont  cuits,  retirez-les  pour  les 
laisser  tab^ridlr  :  niasqae»4es  alors,  en  dessus,  avec  an  peu  de  glace  ;  appuyefrJes  de  ce  côté  snr  des  pls- 
tacbca  bacbées  ;  crease»4es  sur  le  centre  pour  emplir  le  vide  avec  de  la  i^ée  do  ponmcs  ;  snr  eelled 
poaes  nne  cerise  eooflle. 

3090.  —  Royaux. 

.Mir'is'^'v  (Î!!  fouillotnçro  ii  10  tours  on  dos  rognures  do  foiiillolnpo  ;  divisoz  l'abaisse  on  bandes  ayant 
8  ceuUuièires  do  diamètre  ;  masquez  ces  bandes  avec  une  couche  de  glace-royale  à  peine  travaillée,  pour 
éviter  les  bonraonflares;  étales  l'appareil  d*nne  égale  épaisseur,  mais  mince  ;  coupes  alors  les  bandes  sur 
le  travers,  en  carrés  longsde  3  centiniètrcsdo  diamètre  ;  saiipouiinv:  li  -  avoc  de  laglacede  sucre,  vanillée; 
rangez-les  à  mesure  snr  plaque,  A  dislance,  en  les  enlevant  avec  la  lame  du  couteau  ;  cuises  les  gâteaux  A 
four  doux. 

3091.  —  Royaux  aux  amandes. 
Pilez  2^0  grammes  d'amandes  avec  un  peu  de  blanc  d'œaf  :  i^Joates  SOO  grammes  de  sacre  vanillé. 
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Rptiroz  cette  pôle,  travailloz-la  qur  ltiuos  minutes  sur  la  table  sauphudrée  arec  du  suci^;  puis  étalez-la  en 
baudes  longues  ayant  6  à  7  CLutiiuelrcs  delarge  ;  masquez-cu  la  surface  avec  de  la  glace-royale  au  blanc- 
d'onf  ;  saapondras  «tbo  do  sacre  flo,  et  conpei-la  droit  sur  les  côtés  :  coupes  eosnite  les  gftteadx  sur  le 
travers,  ilr  l  rnntimètres  do  Inrj^o  ;  enleTez-lcs  avec  la  lame  d'un  large  couteau,  et  rangez-les  à  distancesur 
plaque  Leurrcc  et  larinéc;  cuisez  à  Jbor  doux.  Détachez-les  des  plaques,  parez  et  dressex-les  sur  serriette. 

son.  —  Carrolimi . 

kno  d«  b  pAte  Ûne,  fooeei  de»  aïoiiles  plais  i  lartdette^  —  Mettes  dans  une  tanine  S50  granunes  de 

sucre  vanillé,  180  {^ranimes  de  farine  de  riz,  h  œufs  entiers,  250  jîraninies  de  beurre  fondu.  Mfleiflappareil 
sans  le  travailler,  et  rcmplis&ez  les  moules  ;  saupoudrez  de  sacre,  et  cuisez  à  four  modéré. 

3003.  —  PuBMitiavi. 

Avec  do  feoIDetage,  foneex  des  monles  à  tarldelfe.  —  Piles  250  gramuM»  d'anaiides,  avee  xm  demL 

bAton  de  vanille  coiiim;  ;  ajoutez  peu  <i  peu  10  œufs.  Retirez  l'appareil  dans  une  terrine,  ajoutez  230  grammes 
de  sucre;  travaillez-le  10  minutes.  Mèlcz-iui  eosuitc  2dO  grammes  de  beurre  foudu,  et,  eu  dcruier  lieu, 
1  décilitre  d'eau  de  flemis  <f  oranger  et  un  grain  de  ad. 

Bemplines  les  monles,  saapondm  de  «acn,et  cuses  A  fonr  gai. 

3094.  —  Abricotins. 

Foncez  des  moules  à  tartelette  avec  de  la  pète  à  flan;  nuoqim-ka  an  fond  avec  une  eondie  de  mai^ 

melade  d'abricots. 

Mettes  dans  une  terrine  250  grammes  d'amandes  monlnes,  250  granunes  de  soere  vanilléb  k  «oOi 
entiers;  travaillez-le  8  à  10  minutes.  Ajoatei  100  grammes  de  mamdade d'Blttieolai  nn  grain  de  >el  et 

200  grammes  de  beurre  fondu. 

Remplissez  les  moules,  saupoudres  de  sucre,  et  cuises  à  four  modéré.  Démoulez  les  gâteaux  ;  quand 
Us  sont  froids,  coupez-les  droits  en  dcsms,  et  lenversei-les;  masqoes^es  an  pinceau  avec  de  la  marme- 
lade d'abricots,  et  glacei-les  entièrement  avec  une  glace  an  noyan  ;  rangetJes  à  mesure  sur  une  grille,  et 
faites  sécher  la  glace. 

3006.  — ~  Bis-pommei» 

Foneesdes  moules  à  tartelette,  arec  de  la  plie  A  flan  on  du  fenîlleiage;  ganimm  aTee  de  la  marne' 

ladc  de  pommes,  réduite,  parftiinéc  au  zeste,  et  mùlùc  avec  descorinthes; masques  la  marmelade  afec  une 
couche  de  riz  à  la  crùiuc  bien  cuit  ;  cuisez  à  four  gai. 

Quand  les  gOleaux  sont  démonUs  et  relhiidis,  masques^es  en  deasns  avec  une  coudia  de  marmelade. 
Aabikols,  et  glaces  an  rlinm. 

8036.  —  Ganchali. 

kna  de  la  pAte  A  flan,  fonces  des  moules  plats,  A  tartdette:  garnisses  arec  delà  marmelade  tfalwieetB, 
et  couvrez  celle-ci  avec  une  abaissa  de  même  pàic  <léc()u|)ét>  &  jours,  ou  simplement  un  anneau  cannelé: 
cuisez  à  four  modéré.  En  sortant  gAteanx  <Ui  four,  couiei!  au  comet  delà  glace  anrbom,  poitr  remplir 
le  vide  à  l'endroit  où.  la  marmelade  cbl  visible.  Laissez  sucher. 

8069 .  —  BiplAmei. 

Foneca  des  moules  creux,  A  tartelette,  avec  de  la  pAie  sucrée. 

Travaillez  dans  une  terrine  500  grammes  do  surrc  vanilli',  avec  3  blancs  d'œiif;  ajoutez  un  grain  de 
sel,  40  grammes  d'amaudcs  amères,  moulues,  180  grammes  de  farine,  180  grammes  de  beurre  fondu; 
enises  A  four  chaud,  Ea  sortant  les  gOteaux  du  fuur,  démoules  el  glacez-les  en  dessus  au  sucre  vanillé. 
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3098.  —  Romains. 

Fonces  des  montes  ereu,  à  tarteleUe,  avec  do  la  pèle  sucrée  ;  masques-eo  le  fond  avee  nnoeoaelie  do 
marmelade  d^rieols, 

H&m  1S5  grammes  demandes  monlues,  avec  qdo  égiale  quantité  de  sucre  Tanillé.  Fonetia  h  Mancs 

d'eeuf;  mèlez-leur  les  aiiiandoselloaucre,  ajoutez  quelques niilloréos  dï-corces  confites,  coupées. 
Remplisses  &  peu  près  les  moulées  saupoudres  de  sucre  vanillé,  et  cuisez  à  four  modéré. 

3009.  —  norsBttns. 

BeufrcB  des  mottlea  itarleletle,  erenx  ;  sanpoodiwto  avec  des  pistaelicB  hachées. 

Travaillez  dans  une  terrine  125  {,'ranimes  de  sncrc  vanillé,  avec  .'j  jaunes  d'aMif  ;  quand  lïpporeil  est 
mousseux,  ajoutez  les  4  blancs  fouettés,  puis  lib  grammes  de  farine  et  125  grammes  de  beum  fondu  en 
«rèflM,  50  grammes  d'amandes  moulnca. 

Bempllasttè  peu  près  les  moules;  saupoudres  d'amandes  «t  de  snere;  cuises  àfour  modéré. 

3100.  —  Crémones. 

Avec  do  la  pâte  frolle,  foncez  des  moules  à  tartelette,  creux. 

Travaillez  dans  une  terrine  250  grammes  de  sucre  avec  6  jaunes  d'œuf.  Quand  l'appareil  est  moos- 
aenz,  «joutes  175  grammes  d'amandes  pilées  avee  vanille,  et  passées;  mmilles  eneim  rappardl,  on  lui 
môlant  3  œufs  entiers,  un  à  un  et  par  intcrrailc  :  l'appareil  doit  devenir  tri  s-lrpor.  Mfle/  hii  alors  peu  à 
peu  25  grammes  de  fécule.  —  A  un  tien  de  l'appareil,  mêlez  quelques  cuillerées  de  chocolat  dissous;  mel^ 
tes-en  nne  cntllerée  dans  chaque  monte  foneé,  ei  llniaaes  do  les  emplir  avec  l'appareil  blanc;  odimà 
four  doux.  Quand  les  gâteaux  sont  refroidis,  coupes-les  droit  sur  h  haut;  masquefrles  aToe  d«  te  marmo* 
tede  d'abricots  ou  do  reines-cteades,  ot  gteoei^es  an  marasQuIn. 

MOI.  — Gondéa. 

Aliaissez  du  feuilletage  à  8  tours,  de  l'épaisscurde  4  ù  5  millimètres  ;  divise/,  la  pùlc  en  bandes  de  7  i 
8  eantimfetTM  do  large,  masqnes-les  aree  un  appareil  A  condi*  ;  Kaseï  celul-d  avec  te  lame  du  eon^ 

fcau;  distrilnicz  ensuite  les  Imndes,  siirleur  travers,  en  carn'^  iori^^s,  n\:iiil  3continièlres  de  larpc  ;  aussitôt 
coupées,  saupoudrez-les  légèrcaiout  avec  du  sucre  vanillé  ;eulcvcz-lcs  avec  la  lame  du  couteau  pour  les 
rangersur  pteqne,  à  dlatanee  ;  enbas-les  i  fonrdouz.  En  les  autant,  parei-les  droit. 

8IQS.  —  Gondés  ans  eonltnms. 

Pnnas  500  grammes  de  péte  feuilletée,  k  6  tonn;  diVlscfr^a  en  deux  parties,  et  àbal9ses.lcB  en  bandes 
longues  cl  minces,  de  7  ceiiliinMres  de  lar^e. 

Avec  de  la  marmelade  d'abricots  serrée,  masquez  la  surface  d'une  de  ces  bandes,  et  rccouvrez-Ia  exac- 
tement avee  rautra  bande.  Sur  eelle^i  étales  une  couche  d'appareil  à  eondé;  sanpoudre»Je  avec  dn 
sucre  fin,  et  coupez  droite  la  double  bande,  sur  les  côtés  ;  coupei-te  ensuite  sur  te  trams,  et  ranges 
mesure  les  coudés  sur  plaque,  à  dislaoce.  Cuises  à  four  doux. 

910S. ->  Condés-Féllz. 

Abaissez  du  feuilletage,  ù  8  tours;  coupez  la  p&tc  en  abaisse  carrée;  ctalez-lasur  une  plaque,  masques 
sa  snift.ee  avec  une  couche  mince  de  pAte  é  chou  ou  de  firangipane. 

Pr(^are8  nnappareilà  eondé:«aleB-lesurtesurtecedel'abaiase,  et  saupoudres edle<i avec  du  sucra: 

1.  On  |cl|iiii*  nvfMnif  k  Conté,  avec  is»  êm»Un  laeneM  Incboet  m  nmloM^  nêléN  avec  Hcra  «t  fahae  éUnU  «•  fecM  i 
lïnB(rua*slMa  Snaal  ciMiiMuiu. 
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pob  dMM»4a  «n  eméa  longs  ;  rangez-lw  I  diriaiie»  nr  plsqne  hiumelée,  cuisez  à  four  doux.  Eo  sortant 
1«8  gâteaux  du  finir,  pareriM;  qund  ils  aonCftoids,  déMrei4e8  tTee  d«  la  gclde  de  pramos  «a  de  graetlke, 
coupée  en  loeengei. 

3104.  —  Bourton-Condés. 

Abaisses  du  feuilletage  &  6  tours,  de  l'épaisseur  d'un  deiui-cealimètre;  masques  les  surfaces  de  l'abaisse 
me  tme  eoucbe  de  merméhide  de  reiDcs^landes,  et  masquez  edied  avec  un  appareil  à  condé  (art.  SiOl); 
saupoudrcz-lc  avec  du  sucre,  et  distribuer  l'abaisse  en  petits  gfitcaux  forme  de  carrés  longs  ;  ntngez-let  à 
distance  but  plaque  homeclée,  en  les  enlevant  avec  la  lame  d'un  large  eonteau  ;  cniaez-ka  à  fi>nr  doux. 

3105.  —  Hérissons  aux  pommes. 

Avec  des  rognures  de  fcuillctogc,  foncez  15  moulos  A  tartelette  ;  piquez  la  pâle,  masquez-en  le  fond 
avec  une  eoucbe  de  marmelade  d'abricots,  puis  emplissez  le  vide  avec  de  la  marmelade  de  pommes.  Cuises 
les  fartdetles;  en  le*  sortant,  nnsqaei-ea  le  dessus  avee  une  antre  eoucbe  de  marmélado  d'abricols,  cl 
laissez  refroidir.  Ma.sqii07  alors  le  tliaiiK'tro  dn  In  tartelette  avec  ilc  la  meringue;  lisser-la  avec  le  couteau, 
eu  la  moulant  en  dôme;  puis  piquez  sur  toute  la  surface  du  dôme  des  ûlets  d'amandes,  mondées  et  sécbées; 
napoudm  avec  dafluere  fln,  et  fidtes  aâclier  à  finir  doux.  Ddnumlei  et  dresses  sor  aerWetie. 

Od  pent  nmplaeer  la  marmelade  de  froils  par  de  la  fkanglpaiie  on  de  l'appareU  à  Aioclioiiiieltes. 

MM.  -  BeiiMS. 

Prépares  une  pâte  d'amandes,  au  blanc  d'onf,  avec  moitii  amandes  et  moitié  sacre,  one  pincée  de 

fleurs  d'oranj^rr,  pralinés,  pulvérisées. 

Abaissez  la  pâte  il  un  dcmi-ccnti mètre  d'épaisseur;  coupez-la  eu  ronds  avec  un  coupe-pàle  ;  masques 
cea  ronds  avec  de  la  meringue  ;  décona-les,  sanpondraa  avec  dn  sncn  Un,  et  enisci  à  four  dont* 

9107.  —  Polonais. 

Abaissez  300  grammesde  feuilletage  à  6touraet  demi,  en  donnant  à  l'abaisse  2  à  3  ccntlmt-lres  d'épai»* 
senr  ;  divisez  la  pflte  en  carrés  de  7  à  8  centimètres  ;  mouillez  légèrement  le  dessus  de  la  bande,  et  ployes 
les  angles  sur  le  centre  sans  appuyer  les  bords  ;  rangez-les  h  mesore  sur  plaque  pour  les  dorer  ;  ayes  soin 
de  ne  mettre  de  la  domre  que  sur  la  partie  plate  du  gfttean,  afin  de  bien  marquer  la  eroix. 

Faites  cuiro  les  ^;Mnniix  h  four  viT.  et  ^'lacez-les  au  sucre  avant  de  les  retirer;  quand  ils  SOnl  froidS» 
omes-les  eu  dessus,  avec  4  petites  bandes  de  gelée  de  groseilles  disposées  en  croix. 

Ml».  ~  FanlaiaiM. 

Abaisses  du  -feulUeiage  à  8  tours,  en  donnant  &  la  pAte  Pépaiaseur  de  k  millimètres  ;  eonpio-la  en 
ronds,  en  carrés,  en  losanges  ou  en  ovales {feumectez  légèrement  ces  parties  sur  le  haut;  appuyez-lcs  sur 
du  sucre  en  poudre  pour  les  ranger  à  mesure  snr  plaque,  &  distance}  euises-les  à  four  doux,  en  les  gla- 
çant au  sucre  en  poudre. 

On  peut  orner  ces  gAieanx  am  delà  gelée  de  groseilles,  de  pommes  on  de  coings. 

8109.  —  Snrpiisee. 

Mêlez  dans  une  terrine  250  grammes  d'amandes  pilées,  autant  de  sucre,  autant  de  farine,  mitant  dé 
beurre  fondu,  épuré;  îyoutes  4  œufs  entiers  ;  travailles  rappareil  quelques  minutes,  ajoutez  du  zeste  badié, 
nn  grain  de  sel. 

Beurrez  des  moules  à  tartclctic.  emplissez-les  à  moitié  avec  l'appareil,  poses  sur  le  centre  un 
petit  las  de  marmelade  d'abricots,  et  finisses  d'emplir  le  moule  avec  le  même  apparâili  saupoudres  cdni-ci 


Digitized  by  Google 


CVI81NB  CLASSIQUE. 


aT«e  dn  aaera.  etSm  lea  gMeanx  h  four  modért.  Quand  ib  wnt  Undds,  para-ks,  msagaa-leB,  tn  dcMis. 
avec  de  la  marmelade,  et  maaqiMi  cêlle-ol  avac  nne  i^aee  i  lionnge  ou  an  dtroa;  ttvpoadni  laglaBe 

arec  des  pistaches  hachées. 

3il0.  —  Capricaa. 

AnedelapAte  à  briocho,  rempUsseK  daa  nwnleaàtaMdflttei  ftI(a8k*«rlapftte»âongatciii8a  A 
four  modéré 

Qaand  les  gftteaux  aontaonb  du  four,  vidn-les  légiremant.  cmpiiam  la  vida  atae  nn  paa  da  fiangt- 
pane  aux  aaiandas  et  Tanilte;  masquez-les  eo  dasaos  avec  uaa  oouehe  mince  da  marmelada;  maaqoea- 
C4dla-ci  a?ac  une  glaea  euile,  A  la  Yaniile. 

Mil.  — UtaauEflrOUa. 

Beurres  des  moulos  à  lurtoleUe,  de  forme  longue,  pointus  des  deux  bouts  ;  cmplisscz-lcs  arec  de  l'ap- 
pareil à  aurprisa,  masques  celait  avec  nn  appareil  A  condA  ;  cniseï  les  gftieavx»  napandroa^ea  avec  dn 
auera  en  pondre»  avant  de  la  awUr.  afln  d'en  fldre  gjaeer  la  ancOKe. 

3112.  —  Caprices  aux  amandes. 

Foncez  des  moules  à  tartelette  avec  «^i  fi'uill'M;iL'(>  ;  j^qnez  la  p.'ile.  Mettez  dans  une  terrine  125  gram- 
mes de  sucre  eu  poudra,  60  grammes  d'uiuaudiis  muuiucii  ou  hachée!»,  30  gniinme^i  de  fariue,  ÔQ  gramoius 
de  cédrat  haebâ  ;  mâles  avec  nne  cnnia*.  ajontea  i  blancs  foneilés,  bien  fermes. 

Gamiaaei  ka  moules  s  saupoudres  de  petit  sucre  en  grains  ;  colses  A  fmir  modéré. 

3113.  —  Marocains. 

Avec  de  la  pâte  &  flan  foncez  des  petits  moules  longs,  à  barquette;  cuisez>les  à  blanc.  En  les  sortant 
du  four.  Tidez-Ies,  masquez-les  de  marmelade  d'abricots,  et  remplissez-les  avec  de  la  parée  de  marrons  au 
ancre  vanllléi.  Lissez  le  daaans;  masques  d'abricot^  et  meringues-lea;  saupoudres  avec  de  la  glace  de 
ancra,  et  colons  A  Ibnr  doux, 

ail4.~Palniiras. 

Faites  nne  pftto  feuilletée  comme  h  rnrdinaire;  donnez-lui  d'abord  .'i  tours,  laisscz-la  reposer,  puis 
donnee-lui  encore  4  tours,  en  la  saupoudrnut  avec  du  sucre  en  poudre;  au  <lcruier  demi-tour,  ployes-la 
de  flifon  A  robtenir  plus  longue  que  large,  et  en  doublant  les  plis  de  la  pàtc  :  les  deux  parties  latAralsB 
doivent  alors  se  joindre  sur  lo  milieu,  an  lieu  de  se  croiser;  coupez  transversalement  la  p&te  en  tranches 
minces;  mngez  à  ni(>siint  les  parties  conpér>^  sur  ])lnque.  en  les  posant  Aplat;  dores>les  légArement;  Cuisa 
à  four  cbaud  ;  faites  glacer  uu  sucre  eu  poudre  avant  de  Ic^  sortir. 

S118.  — TIfgiaias. 

Abaissas  du  lénilletaga  A  8  tonn,  de  l'épaisseur  de  S  millimèlrM;  distribnes  l'abaisse  en  ronds  de 

8  centimètres  de 'liamètro  ;  mouillez  leur  surface,  posez  sur  lo  centre  un  peu  de  conGturo,  et  ployez  la 
pûtc  pour  former  une  espèce  de  rissole,  mais  sans  que  les  bords  se  joignent  tout  à  fait  ;  rangez  alors  les 
gAleauz  sur  plaque,  A  dislance  t  dorades,  coisa-les  Alimir  modAré,  giaeee-les  avant  de  les  sortir  da  fonr. 

SUS.  —  PAleriis. 

Introduisez  dans  mm  poche  un  appareil  A  biscuit  commun;  couchet-le  sur  du  papier  en  forme 

de  8,  nuiis  à  distance;  saupoudn  ?  |  ;iiiii,ireii  avec  des  nmiimli  s  hachées,  et  cuisez  les  gâteaux  A  four 
doux  :  quand  ils  sont  refroidis,  gkcex-les  uu  kirsch;  garuîïMM-les  avec  de  la  gdce  de  groseilles 
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un.  —  FilsriD»  à  la  frangipoM. 

Foncez  des  moules  cannelés,  à  tartelette,  avec  da  feuilletage  à  8  tours;  piquez  la  pftte,  <l  venfllKz-les 
arcfi  de  In  marmelade  ou  fran^pane  ;  lissez-en  la  surface  ;  luimectei  les  bords,  et  couvrez  avec  un  rond 
de  la  môme  pâte,  coupé  avec  un  coupe-pûtc  cannelé  et  évidé  sur  le  centre  ;  dorez  cl  cuisez.  Quand  elles 
atmt  de  belle  cooleiir,  aortef^es,  lnnneàe»4«i  «o  doras  aTee  un  plneeni  iodiilié  de  ànp  ;  lemetto-les 
au  four  2  mitintr>5  pour  les  glacer  $  laisse^Us  reboidlr,  gamiagee  le  ^de  des  alMiases  avee  de  la  gdée  de 
groseilles  ou  de  pommes. 

3118.  —  Oartois  glacés. 

Abaissez  2."0  grammes  de  pAte  fine,  de  forme  carrée,  mim-e  ;  rlilez  cette  pAte  sur  une  plaque  légèrS' 
ment  humectée,  relevez-eu  tant  soit  peu  les  bords;  masquez  alors  la  surface  de  la  pâte  avec  uneconehe 
de  marmelade  de  piMunes.  mêlée  arec  de  la  marmelade  d'abricots,  en  donnant  à  celle  conehe  l'épalasear 
de  1  cenlimMns  poaases  la  plaque  h  four  modéré  :  quand  la  pâte  est  bien  cuite,  retirez-la  pour  lalalaser 

refoidir;  masquez  les  pommes  avec  une  couclio  de  marmelade  d'abricots,  et  celle-ci  aTK  vue  glaCQ 
cuite  au  maru;>quiu  ;  divisez  aussitôt  l'abaisse  en  carrés  longs  pour  former  les  gâteaux. 

Mit.  —  BarMa  ans  ponaai. 

MonOles  Mgèrament  nne  plaque;  sur  eelle-el  étales  une  abaisse  minee  en  pftte  Une,  Mgèranent 

sucrde,  ayant  une  forme  carrée:  masquez  la  surface,  jusqu'à  2  centimMres  des  bords,  avec  une  couche  do 
marme[lade  de  pommes,  réduite,  mêlée  avec  quelques  cuillerées  de  marmelade  d'abricots  ;  lissez  l'appareil 
avee  le  couteau,  et  mouillez  les  bords  de  la  pAte  ;  couvrez  l'abaisse  a?ee  une  autre  abaisse  en  feuilletage 
à  7  tours:  soudez-les  ensemble  sur  les  bords,  enlasappayant;pai«i  carrément  les  bords,  et  dores  la  sorfiuet 
distribuez  alors  les  pateaux,  sans  les  couper,  en  traçant  des  raies  sur  toute  la  longueur  de  l'abaisse,  à  3  cen- 
timètres de  distance  ;  raye«  cette  abaisse  transversalement,  à  b  centimètres  de  distance,  pour  marquer  la 
tongoeor  des  giteaiiz:  rayes  enlln  les  gftleaui  eazHDoAmes,  très-légèrement  j  poosses  la  plaque  ft  four 
modéré. 

Quand  la  partie  inférieure  de  l'abaisse  est  bien  cuite,  saupoudrez  la  surface  supérieure  avec  du  sucre 
fia»  pour  la  i^aeer  de  belle  etniletir  et  la  soittr.  Quand  la  pftte  est  à  i>eu  près  refroidie,  coupes  les  gfttaaiiz 
en  fonne  de  carrés  longs,  en  auiTsnt  les  divisioiis  en  long  et  en  travers. 

MSB.  —  Sarloia  de  pommas,  à  Tanglalae. 

Étaler  sur  plaque  une  abaisse  en  pAte  fine,  mince  ;  mnsqnez-la  avec  une  coiiclm  demarmelade 
de  pommes  réduite  avec  un  peu  de  marmelade  d'abricots,  en  donnant  ft  celte  couche  l'épaisseur  de  1  cen» 
timèirc  ;  égalisez  sa  surface  pour  la  masquer  avec  des  trancbes  minces  de  pommes  crues  coopéea  miaèea, 
passées  au  coupe-pâte  rond,  divisées  ensuite  par  le  milîea;  dressez  ces  pommes  symétriquement,  en  les 
faisant  échcvauchcr,  de  façon  que  la  marmelade  se  trouve  enlR>rement  couverte  ;  saupoudrez  les  pommes 
avec  du  sucre  ùa,  et  poussez  la  plaque  ù  four  modéré;  quand  la  pâle  est  bien  cuite,  sortez  l'abaisse  du 
foor,  nappa  les  pommes  au  pinceau  avec  du  sirop  ft  la  TantUceoit  ft  la  oqgw»  avec  un  peu  de  soc  de 
pommes  :  divises  alof»  l'abaissa  en  carrés  longs  poor  fonner  les  gftleaoz. 

3121.  —  Dartois-Hanon. 

Préparez  une  crème  fanchette  dans  les  conditions  suivantes  :  mettez  dans  nne  terrine  6  jaunes 
d'oeuf,  50  grammes  de  farine,  50  grammes  de  sucre,  2  décilitres  et  demi  de  crème  crue,  un  grain  de  sel: 
mêles  la  farine  et  les  jannes.  délayes  arec  la  crème;  ajontes  sel  et  sacra;  battes  la  crème  snr  fea  sans 

tlire  bouillir;  laissez  refroidir. 

Abaissez  du  demi-feuilletage  ou  rognures  de  feuilletage,  eu  baudcs  de  3  milUmètres  d'épaisseur,  sur 
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8  CMttaièlnB  de  laiges  Atala-les  rar  plaque,  à  «Kalanee;  tnoirinei  les  bords,  et  prntssez-en  la  sarbee 
avecuoe  couche  de  la  crème  préparée;  courrez  les  bandes  avec  d'autres  iiamlcs  do  nu'inc  pàtc  et  de 
même  dimension:  appuyez-lcs  sur  les  bords,  pi  coupcz-lcs  droit  sur  les  côtés;  dorc2  la  bande,  puis  divisc2-la 
en  dartois,  sans  séparer  les  gâteaux;  ra^ez  ccui-cî  en  dessus,  avec  la  pointe  du  couteau;  cuisez  à  four 
cband,  «t  glaeai  an  ancre  avant  de  les  aortir. 

3122.  —  Dartota  an  rit. 

Abaissez  des  ragomaa  dé  iMilletage,  en  abaisse  carrée;  rcicrcz  légèrement  les  bords  de  la  p&tc,  mas* 
quez-en  la  surface  avec  une  courlir-  d'appareil  de  riz  <i  in  cri'nio,  vanillé,  bien  cuit,  lié  avec  quelques 
Jaunes  d'œuf;  masquez  cet  appareil  avec  uiicjcoucIic  de  marmelade  d'abricots,  et  masquez  celle-ci  avec 
nne  glace  an  mano^in;  coapei  les  gftieanzen  fbraie  de  carrés  long^ 

8128.  —  laoaangaa  en  fenUleuga»  i  U  gelée. 

Abaissez  du  feuilletage  à  6  tours,  en  bandes  do  7  à  8  millimètres  d'épaisseur,  ConpM-ln  droit  sur  les 
côtés,  et  divisez-la  en  bandes  de  5  centimètres  de  large;  coupez-les  ensuite  en  biais,  de  Xaçon  i  obtenir  de 
gras  losanges  d'an  ^gal  diamètre;  rangez  eeox-d,  à  distance,  sur  des  plaques  bnmides;  dorei-lea  et  rajree- 
les  en  dessus  arec  la  pointe  d'un  petit  couteau.  Cuisez-les  à  four  chaud,  et  glacez-Jes  au  sucre;  quand  ils 
sont  Uroids,  couvrex-les  afee  une  bonde  de  gelée  de  framboiees  on  de  groeeilles»  coupée  en  losanga, 

8124.  —  Canapés  à  la  gelée. 

Abaissez  du  feuilletage  à  G  tours,  en  abaisse  carrée,  ayant  1  centimètre  d'épaisseur.  Coupcz-la  droit, 
anr  les  côtés,  et  dlvlees-la  en  carrés  longs  d*nn  centiniètM  et  demi  de  large  snr  6  à  6  de  longueur.  Rangss- 
lesÂ  dislance  sur  des  plaques  humides,  en  les  transportant  sur  la  lame  d'un  large  couteau,  et  en  les  posant 
sur  leur  épaisseur.  Cuisez-les  &  four  chaud,  sans  les  dorer;  quand  ils  sont  à  peu  près  à  point,  glacez-les  au 
sucre;  quand  ila  sont  flrolda,  naaquei-lea  en  dessus  a?ec  une  bande  de  gdée  de  gneeUles  on  de  ftan- 
boissB,  coiq^  de  la  longueur  des  gâteaux. 

8135.  —  Jalousies. 

Avec  de  la  p&te  fine,  formez  une  bande  mince  de  8  centimètres  de  large.  Relevez-en  les  bords,  et  mas- 
quez-la jusque  nn  demi-centimètre  des  bords  avec  de  la  crème  d'amandes,  en  lui  donnant  l'épaisseur 
d'un  centimètre.  .Mouillez  les  bords  de  la  pAte,  et  grilles  la  crème,  arec  de  minces  cordons  de  pète,  en 
les  soudant  de  chaque  ciMc  de  la  bande.  Dorez  et  cuisez  à  four  modéré. 

£n  sortaut  la  baudc  du  four,  humectez  légèrement  le  grillage  au  pinceau  avec  de  la  marmelade  d'a- 
brfcols.  Quand  elle  est  froide,  diviseB'la  en  parifee  égales,  sur  le  traîcn. 

3126.  —  Commercys. 

Beurrez  des  mnulfs  à  RrifTes,  Mettez  dans  une  terrine  prammes  de  sucre.  250  grammes  do  farine, 
250  grammes  de  beurre  fondu,  1  œuf  entier,  4  jaunes,  un  grain  de  sel,  zeste.  Mdcz  sans  travailler  l'ap- 
pareil; Ironies  les  4  blancs  Ibneilés.  RempUsses  les  monlesi  cuises  à  four  ebaud. 

8127.  — Gocnetc. 

Mettes  dans  nne  terrine  250  grammes  de  sucre  vanillé,  180  grammes  do  farine.  80  grammes  d'a- 
mandes moulues;  mêlez  avec  une  cuiller,  en  ajoutant  4  i  5  blancs  d'œuf  sans  être  fouettés  :  In  pi'ito  doit 
rester  molle.  Couchez-la,  à  distance,  eu  ronds  minces,  sur  plaque  graissée  à  la  graisse  de  rognons  de  veau; 
cuisez  à  four  chaud,  quelques  minutes.  Aossilét  aortis,  détaches-ka  avec  le  couteau,  et  tmnei'les  en  cer- 
neis.  Quand  ils  sont  froids,  garnisses  à  la  chantillf  . 
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8128.  —  Grdwmts. 

Fil«  200  grammes  d'amandos  nvcr.  80  grammes  d'écorce*  eonflles,  d'orange;  ajoutez  600  grammes  de 

on  poudre  cl  5  h  C  blnnrs  (i  d'iif.  Passoz  aa  tnmis.  Dislribufz  la  pftte  en  petites  parties,  mouIe7-Ies 
eofornic  dccroissaut;  cubez  ù  fuur  iuodûrc.£u  les  soriaot,  masquvz-lc$  avec  uuc  glace  fcrmc.à  la  vanille. 

SU».  — CbarlMdiz. 

Prépsm  vue  pâte  fonne  awe  S50  grammes  demandes,  aatant  de  sncre  vanilM,  et  nu  blanc  d'ouf; 

laissez-la  reposer  une  heure.  AlNllsws-la  de  forme  carrée,  ù  l'aide  du  rouleau;  divisez-la  en  Iwndca  do 
6centimi'tres  de  large;  masquez-les  avec  uue  mince  couche  de  marmelade  d'abricots,  et  ensuite  avec  une 
couche  d'appareil  h  condé  ;  saupoudrez-les  avec  de  la  glace,  et  coupez-les  snr  le  IraTera,  de  2  centimètres 
de  laiset  rangez-les  A  mesure  anr  plaqne  benrrëe  et  fluinée;  euisea-les  k  fonr  doux.  Détadui-lei  de  1« 
plaque^  et  lainea-lca  reftoidir. 

8130.  —  Pondichirya. 

Avec,  de  la  pAte  h  flan,  faites  deux  bandes  longues  ayant  7  à  S  rentiraèlres  de  large-,  r.uisez  les  h  moitié 
pour  qu'elles  restent  molles.  Eu  les  sortant  du  four,  inasijucz-eu  une  avec  une  couche  do  p&te  d'amandes 
molle,  mêlée  avec  des  pistaches;  eovTre»-la  avec  l'antre  bande;  égalisa  les  deux  abaisses  et  rayei-lea  poor 
marquer  la  division  des  gâteaux.  Praltiicz-e>  alon  le  dessus;  aaupoudrez  de  sucre  fin,  et  faites  gtaMser 
&  four  doux.  En  sortant  la  bande  du  four,  coiqieB  transfersalement  les  gftleaux  à  l'endroit  raf 4. 

8131.  —  Vortananteaio. 

Prenez  du  feuilletage  A  6  toars;  abalsBe»-le  mince,  dlvisea-le  en  larges  bandes;  tnasqnâ  cdles-d  atee 

WM  couche  de  marmelatlo  de  pommes,  n-duite,  en  observant  de  laisser  un  petit  espace  sur  les  bords. 
Humectez  ceux-ci;  roulez  ensuite  l'abaisse  de  t&çoa  à  envelopper  la  marmelade;  coupez  la  pâte,  appuyez- 
en  ha  deux  bonis,  et  poses  les  glieanx  A  dislance  sur  une  plaqne  bnmeclée  :  dores  et  euisca  A  four  chaud, 
en  les  glaçant  an  sttcie. 

3132.  —  PithiTiers  décorés. 

Avec  des  rni^rnires  do  fr'tiillotaf;e,  fonroz  des  moules  A  tartelette  ronds;  Rarnisse7-en  le  ride  avec  de  la 
crème  d'amandes;  couvrez  celle-ci  avec  une  abaisse  ronde,  etaondez  la  pftte  avec  celle  des  bords;  humectez 
la  tnrftee  au  j^neean,  et  ponsses-les  an  four.  Quand  les  gAteanx  aont  sortis  du  fonr  et  refroidiB,  mas- 
quez-les, en  dessus,  avec  une  couche  de  meringue,  et  décores-les  an  cornet  Failaa  pocher  bi  merinfoe, 
oniei4a  avec  de  la  gelée  de  pommes. 

8188. —  nura. 

Ctalez  snr  plaque  une  abaisse  en  pàts  line,  mince,  de  forme  carrée;  relevez  légèrement  les  bords; 
masques  la  surbee  afw  une  couche  de  marmdade  de  pommes,  A  la  vanille,  ayant  1  centimètre  d'épala* 

scur;  poussez  alors  la  plaque  au  finir.  Oiiniid  la  pMe  est  bien  mite,  relirez  la  pour  \n  laisser  refroidir. 
Masquez  aussitôt  les  pommes  avec  uue  couche  de  marmelade  d'abricots,  et  masquez  celle-ci  avec  une  couche 
d^pparril  A  meringue  italienne,  ayant  1  eentimfetre  d'èpabsenr;  lisses  nippardl  avec  la  lame  d^in  coateau; 
divisez  l'abaisse  en  bandes  longues,  ayant  de  7  <i  8  centimètres  de  larjieur;  coupez  transversalement  ces 
bandes,  en  donnant  aux  gâteaux  3  centimètres  de  lon((ueur;  enlevez-les  à  mesure  avec  la  lame  du  cou- 
teau pour  les  ra)igcr  à  distance  sur  une  plaque.  Disposez  symt^'lriquemcnt,  sur  la  mningue,  des  fileta 
d'amande,  A  petite  diatanee  et  en  travers  des  gAteaux;  saupoudrez-ks  avec  du auere  vanillé;  pouaae»ta 
A  four  très-doux  pour  ftbre  prendre  A  la  meiittgue  une  belle  couleur  jaune. 

8184.  — Beligleni. 

Abaisses  AOO  grammes  de  pACe  fine,  de  l'épaisseur  de  3  A  6  millimètres:  divises  rebaisse  en  bandes  de 
8  centimètres  de  largeur,  ranges  ces  bandes  sur  plaque  bien  droite;  bumeetea^  légèrement  les  bord^ 
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inuqiitt-lcs  avec  une  couche  de  marmelade  de  pommes  ft  la  vaDiUe,  réduite  avee  quelques  cuillerées  de 
namttode  d'abrieols,  et  mêlée  avec  une  poignée  de  raisins  de  Gorinthe.  Ussec  la  surfecc  de  ceUa  mans** 

h(\o,  inasqupjs-la  avec  dos  cordons  de  pftte  fouilloli^o,  en  les  ranfrcnnt  travers  do,  la  bando,  à  une  pcliic 
distance,  et  en  les  soudant  à  mesure  sur  les  côtés;  dorez  très-légèrement  ces  cordons,  pouœcz  à  four 
modéré. 

En  sortant  les  bnndos  du  four,  hnnieetez-les  en  dessus,  arec  le  pinceau  trrmpt'-  dam  de  la  uaniilade 
d'abricots,  légère;  puis  découpes  les  gMaaiu  pendant  que  la  pâte  est  encore  chaude. 

31S8.—  Waagati  pariilaDi,  à  ratetoot 

Étalez,  sarnnepiaqneiégèiraïuent  benrr^^c,  une  bande  en  pâte  à  brioche,  ayant  un  demi-centimètre 
d'épaisseur;  piquez-la  arec  une  fourchette,  et  relevez-en  tant  soit  peu  les  bords;  masquez  :»lors  toute  la 
surface  avec  une  couche  do  marmelade  d'abricots  un  peu  ferme;  étales  sur  celle-ci  une  couche  de  flleis 
demande,  pralinés;  saupondw  de  sucre  fin  et  poussez  à  four  modéré.' 

Qoaad  la  p&te  est  cuit*,  sori«4a  pour  décoaper  aossitAt  les  gftteaax  en  cairés  looKa. 

9136.  —  Voogat  anx  ponnaa. 

i  âne  de  la  pftte  à  foncer  ou  de  la  p&te  à  flan,  faites  une  abaisse  carrée;  relevez-en  les  bords  et  ma*» 
qnez  nver  une  couche  do  mamielndc  de  pommes  de  rnUille,  réduite  ot  parfumt'>o.  Lissez-la  avec  le  couteau, 
et  masque;  avec  une  glace  ù  praliuer,  composée  avec  autant  de  sucre  que  d'amandes  hachées,  et  blanc 
d'esofi  aaapoadna  avec  de  patils  raisiiis  de  Gorinthe,  pois  avec  du  sucra;  cnisci  A  fnir  modéré.  Bo  aortaat 
l*ebalHie,  coupes  les  gâteaux  en  ibnne  de  carré  long. 

8187.  —  Gauielons  enz  eonfltarai. 

Beurrer  tk  petites  colonnes  h  eannelonsi.  ' 

Abaissez  h  li  500  grammes  de  fcolllelage  A  8  toors,  de  l'épeiasenr  de  3  h  h  millimètres;  humectez  la 
.  surface  de  l'abaisse,  distribuez-la  en  bandes  de  2  ccnlimMres  de  large,  tout  au  plus;  avec  ces  bandes 
entoures  les  colonnes  d'un  bout  à  l'autre,  en  faisant  tant  soit  peu  échcrauchcr  la  pûte,  et  en  tenant  la  sur- 
ftee  monillée  en  deasos;  donnes  nne  égale  longueur  aux  eanneloos;  range»4es  à  mesure  sur  plaque,  les 
uns  h  cMù  des  autres,  à'disfance;  dore;:-les,  poussez-les  îi  four  gai;  quand  la  p.Me  est  cuite,  placez  les  can- 
iiclons  au  sucre,  et  sortez-les  du  four  aussitôt  qu'ils  sont  de  belle  couleur;  quelques  minutes  après,  enlevez 
'  Ica  eolonnei.  Ma  que  les  cannelonB  aont  refroûls,  gamiaBO-IeB  intérieurement  arec  de  la  manndade,  de 
la  gdée  lie  fruits  ou  des  conAlurea. 

8188.  -  Bonladee. 

Préperes  mi  petit  appareil  ft  biscuit  (art.  8815);  étales-le  en  eonche  mfaee  sur  nne  plaque  eonrerle  de 

papier,  cuisrz-lr'  ;i  four  inorlf'ri:'';  faites-le  refroidir  dans  un  lieu  Imniido  on  masquez-le  en  le  sortant  du 
four  arec  une  couche  do  marmelades  de  framboises,  bien  réduite  et  serrée;  roulez  l'abaisse  sur  elle-mtoie 
pour  en  former  un  bondln  de  r^peiaaenr  de  6  A  8  centimètres;  enveloppes  cdoi-ei  dans  nne  fèuUlc  de 
papier,  et  tenez-le  aliMt  UM  demlFlwnre;  enlevez  ensuite  le  papier  pour  distribner  le  biscuit  en  tran- 
ches transversales  ;  masquez  alors  une  surface  de  ces  traoches,  avec  utto  légtae  couche  de  marmelade  • 
d'abricots  transparente;  glacez-les  ensuite  à  l'orange. 

8189.  — Balgaa. 

Beurrez  de  petits  moules  A  tarteletle,  de  fnrine  ronde;  cmplisscz-lcs  avec  de  l'appardi  A  moiifiié;  ftltes 
sur  chacun  d'eux  une  petite  roMce  Bveo  des  moitiés  d'amande,  mondées;  saupoudres  aTee  du  sncr^  et 

cuisez-les  à  four  modéré. 

i.  Cm  maalM  ml  en  iMib  dur,  lauriii;  It  fimne  eut  cmiqM,  fwtilw  4'in  bout;  Ht  Ml  11  eenUmêtm  4*  l«ae  et  1  tatà- 
nètn  da  dianètm  aor  1»  «M4  ta  ph»  iMse,  ioiimI  adUra  ue  pcUlô  poigate  de  1  eMiiaèint  do  kaf. 


Digitized  by  Google 


PATISSERIE  :  PETITS  GATEAUX. 


4M 


.9140.— lauM^iMf. 

Meittt  dans  nne  teiriM  fS8  grammes  de  sucre  eo  pondre  vaniUé:  travaillei-le  arec  6  anb,  nn  grain 
de  sol;  quand  l'appareil  est  moHRsonx,  inCIcz-lui  180  grammes  d'amandes  à  cond<^,  sf>ches,  finement  écra- 
sées au  rouleau  on  moolaes;  ajoutez  175  grammes  de  beurre  fondu  et  175  de  fécule.  Cuisez  cet  appareU 
dans  des  moules  à  tartelette,  ft  four  modéré. 

Quand  les  tartelettes  sont  froides,  coupcz-les  droit  sur  le  haut,  et  renverser -les  sur  une  grille  ;ma8quc«- 
les  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  ^  saupoudrez-les  avec  du  sucre  granit.  Betourncz-les  et  masiiueB  le 
dcMis  avec  un  apiiarcil  de  glace  au  beurre  et  aux  amandes,  monté  en  dOme  et  déeoré  an  eomet  daelé. 

3141.  —  JamlMnneaux. 

Préparer,  nn  petit  ai)[)areil  do  ^i'^ruit  :i  la  ruiller,  introduisez-le  dans  une  poche,  et  COttClMi  aOT 
papier  uoc  quarautaioe  de  biscuits  en  forme  de  petites  côtelettes,  en  ayant  soiu  d'en  COUCher  SO  avec  la 
pdnle  t  dnnte  et  SO  i  gauébo;  saupoudra  avee  du  suera,  cuises  à  four  doux;  en  les  sortant,  délaeheB.les 
du  papier.  Quand  ils  sont  froids,  crcuscz-les  léiriTenieiit,  et  emplisscz-cn  le  vide  avec  un  petit  appareil 
defrangipaQeàJavaoiJieoudelamarmelade  d'abricots;accouple>-iesdedeozea  deux,  parez-les,  humectez- 
en  lessnrftees  avee  de  la  maimdade  liquide,  et  masquei-les  entièremeot  avec  une  glace  Ibndante  ft  la 
vanille;  rangez-les  à  mesura  sur  une  grille  d'offlcc;  aussitôt  que  la  glace  eststehe,  masquez-les  à  la  cuiller, 
sur  la  partie  la  plus  mince,  arec  une  glace  au  chocolat,  aûn  d'imiterla  couenne  d'un  jambon;  failessécher 
cette  glace,  piquc«  entre  les  2  abaisses  une  petite  papillote. 

On  Hait  anâat  des  jambonneaux  avec  de  la  génoise  ou  madeleine  cuite  dans  des  moules  à  eOtelelle.  En 
ee  cas,  U  n'est  pas  nécenain  do  doubler  le  biscuit  :  un  seul  suiflt. 

3142.  —  Jambonneaiiz  à  la  Tiennoise. 

Beurrez  une  vingtaine  de  petits  moules  h  côtelette;  glacez-les  au  sucre,  et  emplisscz-Ies  aux  trois  quarts 
avec  du  bbcuil-pnneh:  enlsetles  à  liimr  modéré;  démoules-les  pour  les  laisser  refiroidir;  creusez-les  alors 
légèrement,  et  fourrez-les  avec  un  pou  de  crtmc  viennoise  (art.  20G9).  en  la  lissant.  Masquez  d'alwrd  les 
jambonneaux  avec  un  peu  de  marmelade,  puis  avec  une  glace  à  l'orange;  quand  la  glace  est  sèche,  trempez 
le  bout  pointn  des  jandMHineaux  dans  une  g^ce  an  cboeolat,  alln  de  dmnier  la  eonenne  d'un  janbon: 
piques  à  ehaenn  d'eux  nne  petite  mancbette. 

3143.  —  Metternichs. 

Couchez  &  la  poche,  sur  papier,  avec  de  l'appareil  à  manqtù  (art.  2806),  des  petits  biscuits  de  forme 
orale;  glaces-les  an  sucre  en  poudre,  et  cuisez  à  four  doux;  détachei-les  du  papier  pour  les  masquer  da 
coté  plit,  arae  une  couche  de  frangipane  à  l'orange,  un  peu  serrée;  Uswala  btoii,  Jalsses^la  refroidir  pour 
la  masquer  arae  nne  coucbe  de  marmelade  d'abricots»  et  oelle-ci,  avec  noe  glace  an  marasquin. 

«44.  —  Binédietbu. 

Cuisez,  sur  plaque  couraite  de  papier,  un  petit  appareil  de  biscuit  décrit  ft  l'article  S808;  faitesla 
refroidir  pour  le  parer;  masques^  arae  nne  couche  de  marmelade  d'abtkoto,  glaeas-la  an  citron,  et 
diviaes-le  auaaitAt  en  carrés  longs  on  «n  losanges;  saupoudres  eeni-d  arae  dn  snen  framiii. 

3148.  —  AmbffOisiaa. 

Cuises,  sur  plaque  beurrée,  un  petit  appareil  de  biseoit,  tel  qu'il  est  décrit  à  l'article  2813;  en  le 
sortant  du  four,  parcz-lc,  masquez-lc  avec  une  couche  de  marmelade  d'abricots,  et  celle-ci  avec  une  glace 
au  curaçao;  saupoudres  aussitôt  la  i^ace  a?ee  des  pistacbes  bacbém,  divises  le  biscuit  en  carrés  longs  on 

eu  losanges. 
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8146.  —  Barioles  A  la  vanillo. 

Avec  dp  la  pAte  fine,  foncez  14  moules  à  dnriolo;  nu  foud  de  chaque  moule,  dt^posez  un  petit  mor- 
ceau de  beurre.  Cassez  2  œolis  entiers  dans  uoe  terrine,  ajoutes  2  moules  à  dariole  de  sucre  vamllé,  et  tra* 
vaHIei  l'appaivU  quelques  ndniifeB;  «jootei  S  moules  à  dariole  d«  (àriiie,  6  macarons  pohrérisés,  un  gnin 
de  sel  ;  délayez  ensuite  l'oppareil  avec  6  moules  à  dariole  de  lait,  et  pnssc7.-le  au  tamis.  Avec  cet  appa- 
reil, emplisses  les  moules,  rangez-les  sur  plaque,  et  cuisez  à  four  doux;  quand  ils  sont  A  peu  près  cuils. 
saopoadret-les  avee  dusucre  vanillé.  Au  liout  de  quelques miDOte8,sortet-les,  démoulez-les,  etsaupoudrci* 
les  de  mmmu  avee  do  saere  vmullé. 

8147.  —  Derielee  nix  lewf  d'onacer. 

Fojiea  IS  monlffs  A  dariole,  «tw  dn  fenilletaKe;  piquet  la  pAte  an  fond.  —  Hesnra  S  moules  A  dariole 
desnere,  ras.  Mesareu  an  moule  de  farine,  en  pointe;  mettez-les  dans  une  terrine,  ajoutes  2  oeufs  entiers, 
on>  moule  d'eau  de  fleurs  d'oranger  et  k  moules  de  lait,  un  grain  de  sel.  —  Au  fond  de  chaque  moule, 
mettes  un  petit  morceau  de  beurre,  et  remplissez  à  peu  près  les  moules  arec  l'appareil  :  cuisez  A  four  mo- 
déré. En  ka  sortant,  saupoudres  de  sacre  fin. 

8148.  —  loyau. 

Avec  un  cornet,  eoaehes  tu  cordon  de  pAle  A  cbou  sar  le  bord  dVibaisses  rondes,  en  fiBulllelag»,  de 

5  centiinètros  de  larpe,  rangées  sur  plaque  et  humectées.  Dorez  et  cuisez  à  four  chaud.  Laissez  re- 
firoidir  les  gAteaux  ;  gamiaaes-ea  le  centre  a? ec  de  la  glace  au  beurre  (Art.  2655)  poussée  au  cornet  ciselé. 

814S. — (familras  à  k  «bantilly. 

rronnr;;  iri'î  250  grammes  bourre,  250  p-arames  farine,  8  jaunes  d'œuf,  8  blancs  fouettés»  dead- 
litre  de  crème  fouettée  (sans  sucre),  2  cuillerées  sucre  en  poudre,  vanillé,  un  grain  de  sel. 

Faitea  fondre  A  moitié  le  bevrre  daiM  une  terrine  Ternie;  travail]es.le  avec  nne  cailler  jusqn'A  ce  qu'il 
commence  à  hi>  lier;  iiH''Iez-Iui  alors  les  jaunes,  peu  h  peu,  en  travaillant  toujours.  Quand  il  est  moawwiT, 
méles-lui  la  farine,  en  la  tamisant  ;  mélez-lui  ensuite  les  blancs  fouettés,  puis  la  crème fonettée. 

On  ne  peat  oMenlr  de  belles  gaufres  qu'A  condition  d'avoir  de  la  crème  de  bonne  qualité. 

Chauffez  un  gaufrier  creux,  on  forme  de  carré  long;  graissez-lc  avec  du  lard  frais.  Quand  il  est  chaud 
onvrez-le,  et  étaloj:  sur  l'un  dos  c<Més  int(?ricurs,  avec  une  courlie  de  l'nppnreil  iMi  pan!'  :  il  no  doit  [)nsi*lre 
trop  plein  ;  masquez  juste  les  creu.ï.  du  gaufrier.  Fermez-le,  en  le  serrant  forlcuieul,  et  poscz-le  au- 
dessus  d'an  fouiNMi,  en  l^ppvyantaur  an  trépied,  aflo  qnll  m  tonche  pts  aa  feo  :  ee  fsn  ne  dmt  pas 
être  trop  ardent,  mais  n'^f^ulier  et  clair.  Retournez  souvent  le  gnnfricr  :  il  ne  faut  l'ouvrir  ([ue  i^uand  la 
ganJh)  est  sèche  et  de  belle  couleur.  Enlevez-la  alors  avec  la  pointe  d'un  petit  couteau,  et  posez-la  sur 
aoe  srill^t  pow  la  tenir  ^  Pélave;  eoisee  les  antres. 

Saupoudrcz-Ics  arec  du  sucre  vanillé;  dressez-les  aor  serviette,  et  senwto  en  même  Imnpe  qu'on 
pbt  on  «ne  saucière  de  crème  fouett<k>,  h  la  vanille. 

3150.  —  Gaufres  flamandes. 

FtvpoiHmii:  250  grammes  beurre,  -250  grammes  farine,  15  grammes  levOre,  6  jaunes  d'œuf,  k  blancs 
fooettés,  demi-litre  crème  fouettée,  un  grain  de  sel,  2  colllerées  de  sucre  en  pondre. 

Traraille/  le  lieurre  en  crème;  ajoutez  les  jaunes,  peu  ii  peu,  le  sucre  et  le  sel.  Quand  l'appareil  est 
■Mliaaeax,  ajoute.z  la  farine,  en  la  tamisant,  puis  la  lovûrc  délayée,  et  enfin  les  blancs  fnuetté's.  I^iisse^ 
fwenirla  p&te  A  température  douce.  Luc  heure  après,  ajoutez  la  crème,  et  faites  lever  encore.  Cuisez  alors 
les  gnnfres»  «o  ganftier  crsnz  s  taaei4ea  A  l'étave  et  aoapoodraB  de  sacre  vanillé. 

8ISI.  —  Diplomates. 

Fonces  des  nmolcs  A  tartelette  avec  de  la  pfktc  ù  flan;  masquez-les  au  foud  avec  de  la  marmelade,  et 
gwniswa-lee  Avec  des  fruits  confits,  hachés;  flniaseï  de  ks  remplir  avec  de  la  crèma  A  dariole;  nagatta 
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sur  uue  plaque  et  cuises  à  four  doux.  Quand  ils  sont  froids,  glaccx-Ies  à  la  Taoille;  décorez  avec  do 

1181  —  V«ttOM. 

FUMa  dM  monlM  i  lartékite  arec  de  la  pèle  à  flan,  mince:  piqncs-les,  garnisMB-tes  a?ec  xm  appa- 

nU  de  Pilliivicrs  pn'pnro  romiiic  il  est  dit  Tni-tirlo  îOGi  ;  cuisez  ii  four  motlért^.  On^nd  les  gûteaux  sont 
dtanoulés  et  refroidis,  masquet-ics  avec  une  luiuce  couche  de  marmelade,  et  glacez-les  au  rhum. 

815S.  —  BovchiM  i  riUUeniMé 

Cnlaei  «d  appardi  à  bJacnit  eommon  (art.  SMS)  dans  des  moules  à  tarldelte,  de  ftwme  ronde.  Quand 

les  gclteaui  sont  froids,  masquez-les  d'abord  avec  ime  rnurlic  rte  marmelade,  puis  arec  de  la  meringue 
ilaiieooe  à  la  Taoille,  eu  niuotaut  celle-ci  en  dôme;  lisiez  la  surface,  et  masquez  avec  une  glace  crue  à  la 
vanille»  en  la  venant  sur  ]a  «rèoM  avec  une  cuiller  :  la  eonebe  de  glaee  doit  rester  minée  et  line.  Banfai 
4  mesure  les  gftteanz  sur  une  grille  d'olllee  pour  fUresMierla  ^aee. 

3154.  —  Bouchées  de  dames. 

Emplissez  une  poche  avec  du  biscuit  commun  (art.  2802):  couchez  l'appareil  en  rouds  sur  des  feuilles 
de  papier;  eulseï  A  Ibur  doux.  Quand  les  ronds  sont  refiroidis,  détaches-lcs  du  papier  pour  les  vider  léfftre- 
mentdu  cfltr  plat  ;  parnisse/.  alors  chaque  moitié  arec  un  peu  de  frangipaue  à  la  ranillc  ou  drs  confitures. 
Accouplez  les  ronds  do  deux  en  deux;  masqnei  les  bouchées  arec  une  légère  couche  de  marmelade,  et 
eéUe^avee  une  gUce  au  dioeQlat:poaei-lesàmcnmstu- une  grille  d'ofûce;  passez-les  une  seconde  à  la 
InhkIw  du  llMir  pour  draner  du  liriilant  à  la  i^ee. 

31S5.  —  Bouchées  de  messieurs. 

Avec  l'appareil  de  bisciut  à  la  cuiller,  couchez  sur  papier,  au  cornet,  des  biscuits  de  forme  orale,  un 
peu  plus  courts  que  ceux  à  la  cuiller,  mais  pins  larges  ;  cuisez  A  four  modéré  ;  qnand  ils  sont  fkvids,  vldes-les 

léfft'Tement,  gnrni'^'inz-eii  le  creux  arec  de  la  rri>mo  viennoise  nu  rlium  fart.  26C9)  ;  accouplez  les  biscuits 
de  deux  eu  deux,  masquez-les  avec  une  légère  couche  de  marmelade,  et  ccUc-ci  avec  une  glace  au  puuCh. 

S186.  —  Bmebéss-vanilli. 

Arec  un  appareil  de  biscuit  à  la  cuiller,  h  20  œufs,  rourhez  sur  papier,  des  biscuits  dO  fonue  ovale, 
un  peu  plus  épais  que  les  précédents  ;  saupoudra  de  sucre  fin,  et  cuisez  à  four  doux. 

Quand  les  gftteaux  sont  détachés  et  refroidis,  videsJes  en  partie,  du  cM  jht;  rempliases  le  vide  «vas 
de  la  glace  au  hc-tirro.  aux  amandes  et  A  la  Vanille.  Golie»tode  deu  en  deuz;humeele»«ilcB  surfeees 
au  pinceau  et  glacez-les  à  la  vanille. 

3M7.  —  Besehées-flramlwif  es. 

Arec  un  appareil  de  biscuit  friand  'art.  ÎPM;,  coiidiez  du  biscuit  de  forme  orale;  cuisci>les A fimP 
doux.  Videz-les,  garnissez-les  avec  uuc  crème  bavaroise  aux  framboises;  accouplez-les  et  glaces4es  à  cm, 
avec  une  glace  au  suc  de  fiimboises. 

3158.  —  Bouchées  d'abricots. 

A  l'aide  du  rouleau,  abaissez  de  la  pâte  à  flan  ;  coupez-la  avec  un  coupe-pftte  rond  do  6à  7  cenli* 
mètres  de  diamètre.  Ranges  ces  abaisses  sur  nue  plaque  humide.  A  distance.  Introdnlseï delà  pAte  A  chou 
dans  une  iH>iitc  poche  fi  douille,  pour  pousser  des  pôlcssur  la  pAte,  tout  autour  des  ahaisses:  sanpottdres 
avec  du  sucre,  et  cuisez  à  four  modéré. 

Quand  les  gAteanx  sont  détachés  de  la  plaque  et  refroidis,  gamliBestles  sur  le  canin  vm  de  la  jnar- 
melade  d'abricots»  consislanie. 
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WSè.  —  BovdMcs-choeolat. 

Atoc  ud  appareil  de  biscuit  ùa  (art.  2803),  couchez  des  biscuits  de  forme  ovale;  cuisez-les  à  four 
doux.  Quand  ibmnt  refroidis,  lidee^es;  garnlssesJes  afee  une  glace  an  bearre,  à  la  Tanille;  i^aees-ks 
andioootat. 

3160.  -  MarciaMt  A  l'iulianne. 

Étalez  sur  plaque  mince  unr^  bande  en  p.lfc  nnpolitaino,  truntiors do  cfiitinif-tro  dV'pnissoiir  ;  cuisez- 
la  sans  la  colorer  trop;  sortez-la,  et  coupes  aussitôt  sur  sa  surface,  avec  uu  coupc-pàtc  uni  de  6  à  5  ccoti- 
nètres  de  diamttre,  vne  trentaine  de  londa;  évide>  la  moilié  de  ces  ronds  aTse  nn  conpc-pàto  plus  petit 
(3  à  4  centimètres)  ;  masquez  les  ronds  entiers  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  et  posez  un  anneau  sur 
chaque  rond  ;  masquez-les  aussitôt  entièrement  avec  de  la  marmelade;  puis  poussez  au  cornet,  toutautour, 
Sttr  la  sarfaco  do  l'anneau,  des  perles  eu  meringue  italienne  ;  au  centre  de  chaque  perle,  piquez  alon  vn 
filet  de  pistache,  et  garalasn  la  partie  centrale  aree  une  crème  au  pistaches,  drasée  en  dAnw. 

3161.  —  Narcisses  eu  feuilletage. 

Sur  une  bande  en  feuilletage,  abaissée  à  un  tiers  de  centimètre,  coupez  des  ronds  de  pAle  avec  un 
eoape-pAle  uni  de  5  centimètres  de  diamètre.  Rangez  15  de  ces  ronds,  ft  dManee  Tanhie,  sur  nne  plaque. 
Éridei  les  15  antres  en  anneaux,  avec  un  coupe-pâte  de  3  centimètres;  puis  poses  eaetement  nn  de  ces 
anneaux  sur  chaque  abaisse  ronde  de  pftte,  préaiablemont  Immectoo. 

Mettez  dans  une  terrine  deux  poignées  d'amandes  cou|>èes  eu  Ulets;  humectez-les  avec  un  peu  do 
blane  d'onif,  et  saupondreHes  avec  da  sucre;  prenec-les  ensuite  nn  A  un,  et  piquee-les  en  rosace  sons 
fanneau;  saupoudrez  les  ■riAd-nnx  avi'c  du  sucre  et  cuisez  à  four  nindéré.  Quand  ils  .sont  froids,  empliSMS 
le 'Vide  central  avec  un  petit  rond  de  gelée  de  coing;»  ou  de  pommes,  coupé  à  l'cmportc-piècc. 

U«8.  •  floédois  A  la  Tanlllo. 

Préparez  une  p&tc  avec  35P  grammes  d'amandes,  250  grammes  de  sucre  et  un  demi-bâton  de  Tanillft 
Jljontrtî  quelques  cuillert'^es  de  sucre  vanillé  et  quel(|ues  blancs  d'œuf  :  la  pftto  doit  rester  ferme. 

Mettcz-la  sur  la  table  saupoudrée,  abaissez-la  au  rouleau,  en  bande  longue,  d'un  quart  de  ceo- 
timètre  H'épaiasenr  sur  8  centimètres  de  large  ;  masques-en  la  surfiue  avec  nne  couche  de  marmelade 
d'abricots,  serréar  et  masquez  celle-ci  nveo  une  couche  d'appareil  h  condé;  saupoudrez  avec  du  sucre 
Un,  et  coupes  la  bande  droite  sur  les  côtés.  Coupez-la  ensuite  sur  lu  travers,  eu  baudes  de  2  ceulimètrcsdc 
large;  enlevés  ces  bandes  avec  la  lame  dn  couteau,  et  rangeâmes  A  distance,  sur  plaque  légèrement 
bennAe.  Guises  A  fonr  doux.  ' 

3163.  —  Constantines. 

Cuisez  des  petits  choux  comme  pour  cro(iuewibouche,  en  les  tenant  un  peu  sccs;  fourrez-Ics  arec  de 
la  marmelade,  en  faisant  une  petite  ouverture  eu  dessous;  glacez-les  au  cassé  ;  saupoudrez-les  à  mesure 
avec  des  pistaches  hachées,  groupes4es  par  cinq,  quatre  dessous  et  on  au  milieo. 

M64.  -—  Américaios. 

Cuisez  une  plaque  d'appareil  A  biscuit-punch  (art.  2301),  de  l'épaisseurde  1  centimètre  et  dcmi;qnand 
il  est  refroidi,  pares  l'abaîase  et  divises-Ia  en  deux  parties;  masquez  une  d'elles  avec  une  coucbe  de  iran- 
gipane;  poses  ausdtôt  l'autre  moitié  sur  «elie<i,  et  diTiaez  le  biscuit  en  carrés  longs  pour  Ibrmer  les 
gftteanz;  masquet^es  trè»4^èremenl  avec  de  la  marmdade,  et  celle^i  avec  nne  glarâ  an  chocolat, 
(art.  S637). 

8168.  —  Znrichs. 

Cuisez  2  petites  plaques  de  biscuit  eu  feuilles  (art.  2809),  de  l'épaisseur  de  1  centimètre;  quand  il  est , 
froid,  parcs-le  en  desans;  masques  une  des  2  abaisses  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  convres-la  avec 
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Hatn,  «0  l'appayant  Mstrenent  pour  les  coller  ensemble?  raasqaei  alors  PalMlsse  snpérienre  sfec  om 
eonche  niarmolndc;  sur  rcllo-oi  l'inlc/,  avec  un  couteau,  une  glace  au  marasquin,  un  peu  ferme  ;  con- 
pes  ansutôt  les  g&teaux  en  carrés  lougs,  et  saupoadreft-les.  du  o0t4  glacé,  aree  des  pistaches  hachées. 

aiM.-BlolMllms. 

Vréfum  on  appareil  «Tebisealt,  tel  qiill  est  dterit  à  liartkle  S836:eni8e»-le  dansdesnonles  à  farldetle. 

Vidnz-lcs  légèrcmcut  en  dessus,  liTs  qu'ils  sont  froids,  emplisscz-cn  lo  vide  avec  une  pplitc  partie  de  fran- 
gipaao  à  la  Tanille;  masquez  aussi  la  surface  supérieure  avec  la  frangipane;  lissez  celle-ci  et  nin^iuejs-la 
•veo  «M  eoaelu»  de  marmelade  d'abricots;  masqoet  ûm  ka  gltenac  afw  osa  g^aea  an  marasquin  ;  pois 
déeorn4ei»  en  demis,  «Tac  ana  roaaee  d'angéliqoe. 

8M7.  —  Ponolia. 

Gnises  une  plaqne  de  biacoit-puneh  (art  UOl),  ajaot  3  ceatimMna  d'éptiaaaw;  pares  leUseiiIt  droit, 

laisscz-le  refroidir;  masquez-lo,  du  cùW'  paré,  avec  une  coiicIk'  de  marmelade  d'abricots,  et  maaqws cdlo- 
ci  avec  une  glace  au  punch.  Distribuez  alors  les  gâteaux  eu  carrés  longs  ou  en  losanges. 

8168.  —  Portigali. 

Cuises  une  plaque  de  Usctiit  de  Portagal  (art.  M76),  ayant  8  eeoflmètm  d^épatoenr.  En  sortant  le 

biscuit  du  four,  parez-le  droit,  laissez-le  refroidir  ;  masquez-le  en  dessus  arec  une  couclio  de  marme- 
lade d'abricots,  et  celle-ci  avec  une  glace  &  l'orange:  distribues  aussitôt  le  biscuit  en  carrés  longs  ou  en 
laaanges,  laisatt  sMier  la  fjtiM, 

3169.  —  Flaanefen.' 

Cuisez  18  sararins  dans  des  moules  ù  dariole.  En  les  sortant  du  four,  démoulez-les  pour  les  imbilicr 
«rce  un  aln^  TaoiUé.  Quand  ils  sont  fhdda,  parei-les  droit  sur  le  bavt,  «t  videries  ans  trois  quarts  du 

côté  coupé  ;  emplissez-les  alors  avec  un  appareil  bavarois  aux  fraises;  masquez  l'ouverture  arec  un  rond 
d'angélique,  et  laissez  raffermir  l'appareil;  masquez  les  gâteaiu  avec  une  légère  couche  de  marmelade 
d'abricots,  g^acM-les  an  marasquin. 

81T6.  —  Flnanelera  i  la  Chantilly. 

Beurrez  des  petits  moules  à  savarin,  dont  le  cylindre  est  fermé.  Mettez  dans  une  terrine  250  grammes 
dt  SQcre  «0  pondra,  vanillé.  175  grsmmes  demandes  monhies,  A  bhnca  d'oui;  on  grain  de  ad.  Travailles 
l'appareil  7  à  8  minutes,  ajoutez  125  grammes  de  férule  et  125  grammas  de  beurre  fonriii. 

RempUssez  les  moules;  cuisez  à  fourd  chaud.  Eu  sortant  les  gâteaux  du  four,  démoulez  et  glacez-les 
à  la  TCDilla.  Quand  Us  sont  fkoids,  gannsses-fin  le  creux  STee  de  ht  crème  fraettée. 

8171.  —  GomnatiMu. 

Avec  de  la  pftte  fine  et  mince,  foncez  des  moules  à  tartelette,  Irsses  et  plats;  garnissez-les  avec  do  la 
crème  d'amandes  &  la  vanille;  couvrez  avec  un  rond  do  pfttc,  et  masquez  avec  une  couche  de  glace-royale 
un  pan  eonaistante.  Grillei  alon  le  desms  «n  loeangas,  avec  des  cordons  de  la  même  p&te,  trfes^ttioces. 
Gniias  à  fonr  doux. 

8171.  — Baham. 

Gnises  de  l'appareil  i  biseait^iineh  (art.  S801)  dans  des  moules  i  dariole.  Quand  les  gftteanx  sont 

démoulés  et  refroidis,  parez-les  droit  et  videz-les  du  côté  coupé,  pour  les  emplir  avec  un  salpicon  de 
fruits,  lié  avec  do  la  manncladc  d'abricots  ou  de  la  Roléc;  fermez  rouvcrture  avec  Ja  partie  enlevée,  et 
masques  extérieurement  les  gâteaux  avec  un  peu  de  marmelade;  glaces^es  &  l'orange,  et  saupoudrez-les, 
sur  tontes  les  surfines,  avec  des  pistaches  hachéea. 
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M7S.  —  Grolanntt. 

CnJs«s  Pfe^ttreil  à  breton  (art.  2867),  dans  de  petits  moules  en  forme  de  croissant.  Aussitôt  cuits, 
démoulez-les,  parez-lcs  droit,  romcz-lcs,  vidoz-los  pour  les  emplir  avec  de  la  fianîïi|)aue  la  vanille 
et  aux  amandes.  Fermez  l'ouverture  avec  la  partie  enlevée,  et  masquez  les  gâteaux  sur  toutes  les  surfaces 
vnt  on  pea  de  marmelade  d'aMeob;  glaeeâ4e>  à  k  Tanille,  déeoi«-to  avee  qndqpes  détails  de  finiia 
eonflla. 

3174.  —  CniaainU'aiix  plgnolii. 

Mettez  dans  une  terrine  200  grammes  moitié  glace  de  sucre  et  moitir-  sucre  en  poudre  parfumé  aux 
testes  ;  ajoutez  200  grammes  de  pigwlii  ;  délayez  délicatement  l'appareil  au  blanc  d'œaf,  de  laçoa  a 
obtenir  un  appareil  coodatant.  Carei  des  plaques,  et  couebitt  les  gAteaia  i  dManee,  es  leur  doonaol 
la  forme  de  croissant.  Saupoudrez  avec  dn  attenflD«tciilsca  à  iMir  doui.— Od  peat  pr^arer  ees  gâteaux 
arec  des  amandes  émincées  en  iUets. 

8175.  —  Eogénies. 

Prépares  un  appareil  à  biscuit,  en  procédant  d'après  la  méthode  prescrite  à  l'article  2826;  cuisez-le 
daiiadesnMaleaàtai1dell«,bearrés,gtaeésavsnci«.QiMntlesgftteaiixsontdéflaonlé^  maaqoentaMg^ 
fanent  «rae  on  pea  d«  eraàtnre,  glaces-leB  an  coraçao. 

M76.  —  Priands. 

Emplissez  une  poche  avec  de  l'appareil  à  friand  (art.  2841  ),  couchci-le  de  forme  roTide,  sur  des 
plaques  beurrées;  saupoudrez  avec  du  sucre  ûu,  cuisez  ù  four  doux.  Démoulez-les,  mas4juez-les,  sur  le 
cAté  fUtU  avM  vne  eoncke  de  marmelade  d^biieots  tiéde$  laisses  bien  refroidir  la  eonfltuie,  masque»-la 
avec  une  glace  au  marasquin,  et  décorez  les  gâteaux  arec  des  demi-pistaches,  en  fwniant  nne  éteite: 
poases-lcs  une  seconde  à  la  bouche  du  four  pour  donner  du  brillant  à  la  glace. 

MTY.  —  Frieada  i  In  ertoM. 

Faites  une  bande  en  pâte  à  brioche,  mince,  ayant  8  centimètres  de  large,  avec  un  petit  rebord  autour; 
nasque»-la  avee  de  I^brirât  et  eoises  à  fonr  modéré.  AnasitâC  sortie  du  frar,  masques-en  la  anrbee  ane 
une  couche  de  «fèmaè  cliont  Usées  et  saupoudres  de  pistaches.  Laisses  reboidir  et  dîslrilMics  la  banda 
sur  le  trarers. 

3178.  —  Friands  moltaB. 

Couchez  sur  papier,  du  hiscnit  i\  la  cuiller,  de  forme  ovale,  peu  épais:  saupoudrez  d'amandes  hachées 
et  ensuite  avec  de  la  glace  de  sucre;  cuisez  à  four  doux.—  Détachez  les  gâteaux  du  papier,  et  masquez-les 
de  ce  eôté,  quand  Us  sont  froids,  avee  une  nlace  an  beurre,  aoz  pislaclies,  enla  fliîsant  bomlwr  en  donet 
déeons  ee  déme  arec  la  même  i^ace  pooesée  an  cornet  U«e  on  ciselé. 

3179.  —  Orientalea. 

Cuisez  un  appareil  de  biscuit  fin  fart.  dans  une  caisse  carrée,  en  papier  ou  en  fcr-Manc,  ayant 
k  centimètres  de  haut;  quaud  le  biscuit  est  refroidi,  parez-le  droit,  divisez-le  en  quinze  parties  carrées, 
ansd  larges  que  hantes;  masquee^es  entièrement  avec  nne  cooehe  de  marmelade  d^brieols.  Glaevs  S  de 
CCS  gâteaux,  en  les  trempant  dans  une  place  aux  fraises,  D  avec  une  pince  nn\  pistaches,  les  5  autres 
avec  une  glaco  &  l'orange;  quand  la  glace  est  froide,  ouvres  les  gùtcaux,  d'uu  cûié,  videi-les  en  forme  de 
caiaiQ,  ei  gamis8e»4es  arec  une  cbantin^  à  la  vanUle. 
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3180.  —  Ingénaes. 


437 


Cuises  nnc  plaque  de  biscuit- punch  {art.  2801)  do  l'épaisseur  de  3  centimètres;  parez  le  dessus,  divisez 
lebiaciiit  en  losanges;  cernez-les  d'un  c6té,  pour  les  rider  en  partie;  emplissez  alors  le  vide  avec  une  glace 
an  iMBrre  et  aux  amanta  (  art.  2655),  m  Im  montant  tant  aott  p«B  en  dOne;  Usmi  Pappai^,  masqnci 
cnlièfenMnt  les  gàieanx  aTes  nm  flace  fondante  aux  pialadieR. 

8181.  — fiaupUai. 

Cuisez  h  blanc  une  quinzaine  de  tarfelettes  foncées  avec  de  la  pltelMIe  (art.  2726).  Quand  elles  aont 
enilBB  et  vidées,  empUssez-lcs  avec  un  salpicon  de  fruits,  lié  avec  un  petit  appareil  de  cr&me  bavaroist»  aux 
CrniseB;  montez  l'appareil  en  dôme,  pour  le  lisser  et  le  masquer  avec  de  la  mcriugue  italienne;  ducorcz 
BUdiM  IM  gfcleaax  arec  gndqnes  d«alls  d'angâiQoe. 

8188.  —  Margneiitei. 

Goiseï  nne  qaiantne  de  tartétetim  aux  pommes.  Onand  eUes  aont  froides,  masquez-les  aree  nno 
eonclie  de  marmelade  d'abricots,  puis  masquez  celle-ci  avec  de  lameringne  italienne;  sur  cette  meringue, 
imites  une  maigneiile  avec  dea  demi-piataclies:  iiûtes  aécher  la  meringue,  en  la  tenant  très-blancbe. 

8183.  —  aargaerites  trabrlcot 

Avec  un  appareil  à  Madeleine,  empli<Ar7:  aux  trois  quarts  des  moules  h  dnriolf»,  beurrés;  cuisej:  à  four 
doux.  Quand  les  gftteaux  sont  démoulés  et  refroidis,  coupez-les  droit  en  dessus,  et  videz-les  en  partie  avec 
un  tube  à  eolonne.  Remplissez  le  ride  arec  de  ta  marmdade  d'alirieols,  et  fermes  f  ouverture  arec  nne 
iriDehc  de  la  partie  eiiicvvo.  Ri'n\  er!iez  alors  les  gâteaux;  masques^ an  pinceau  avec  unecanclM  minée 

de  marmoîade,  et  roulez-les,  sur  les  côtés,  dans  du  petit  sucre.  Masquez  ensuite  le  dessus  avec  un  anneau 
eu  pâte  d  abricots,  coupû  au  coupe-pâte;  puis  poso7danslc  vide  une  belle  cerise  mi-«ucre,larée  et  ressuyée. 

3184.  —  Flûtes. 

Abais.scz  en  abaisse  mince  des  rognures  de  feuilletage;  diriscz-Ics  en  petites  bandes  de  10  centimètres 
de  long  sur  h  de  large;  garnisses  celles-d  aree  nn  cordon  de  eonflture  on  de  crème, poussée  an  cornet; 
roulez  la  pâte  pour  enfermer  l'appareil;  ranges  les  gâteaux  sur  plaque,  en  appOTantla  aoadnineoiMin 
la  plaque  ;  dores  et  cuises  k  fou  vif;  giaee»-les  au  snere  arant  de  les  sutir. 

81SB.-.8otischi. 

Foncez  des  moules  h  tarteictip  avec  de  la  pftte  à  flan  (art.  269{i)  :  inasqtipz  l'intérieur  avec  de  l'abricot, 
et  remplisses  arec  de  la  marmelade  de  pommes  mêlée  avec  des  corintheset  amandes  coupées  en  dés  Ans; 
eonvm  aree  nne  abelam  mince  de  même  ptte  ;  sondes  les  borda  et  piqua  le  eonrefclé;  cuises  à  flmr 
doux.  Quand  les  gftteaux  sont  refroidis,  masquez-en  le  dessus  avec  nneeoodie  de  marmelade  d^brieoli 
«msistante  ;  lisav  bien  et  glaces  au  rbnm  ;  saupoudres  de  pistaches. 

8188.  — DéUeeadeMU. 

Faites  une  pfttc  sur  la  table,  avec  500  g;rammes  do  fiirine.  300  grammes  de  beurre,  grammes  do 
sucre,  4  œub  entiers,  2  cuillerées  d'amandes  amures  moulues',  an  grain  de  sel.  —  Abaissez  la  pAte  mince, 
conpesJa  et  enise^ln  dans  nn  gaufrier  |riat  Maaqne»-la  de  marmelade  «Pabrleols,  et  c(dlc»4es  de  deux  ad 
deux.  Hnmeeiei  anasile  deaans,  «I  maaqnm  avee  du  petit  sneregnmvM. 

8187.  — feiléi. 

CniMi  «nr  plaque  un  petit  annreU  à  blaenit  aux  amandes  (art.  1881),  de  répaiasearde  S  centimMress 
.  1.  A  Hlwt  4»  — nBs  pof  mnÊin  Uê  lauiu,  «p  Ut  plte  M  oa  hs  ni  aa  liarti. 
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qaand  il  est  refroidi,  dlvisM^e  ea  ronds  ;  horôei  eenx<«I  en  dem»  et  aor  les  côtés  «Tee  de  petlIeB  pertes 

de  moringue  italienne,  npilirmiiont  pouss^^cs  nu  cornet;  faites  sécher Cetie meringue i fétnTe; suîltecs 
ensuite  les  gftteaox  avec  de  la  gelée  de  coings  ou  de  framboises. 

•m.  —  ■ufole  pfiliafi. 

• 

flales  sur  une  plaque  I  nbords,  foncée  de  papier,  un  appareil  à  biscuit  manqué  (art.  2806),  de 
l'épaisseur  de  1  centimètre;  eoisefrle  i  four  modéré. 

Dans  l'intenalle  préparez  un  appareil  à  pralin  (art.  2625),  arec  des  amnndes  coupées  en  filets  ou 
en  dés.  Quand  le  biscuit  e»t  à  peu  près  cuit,  sortez-le  du  four,  dorez  riTcmcnt  la  surface  avec  un  pinceau, 
étalea  «imiUt  le  pt^  aor  celle  soiftee,  en  eoaclie  minée;  aenpoadm  «vee  dn  soere  Un,  et  pouMs 
de  nooTcnu  le  biscuit  nu  four,  jusqu'A  rc  que  le  dessus  soit  de  bèlle  eouteor;  sorte«4e  aloTB  ponr  ledis- 
Irilmer  eu  petits  gâteaux,  forme  de  carrés  longs  ou  de  losanges. 

MB».  —  WâaqfiêÊ  à  lllaUittne. 

Cnba  snr  plsqae  on  sppardl  de  blaenit(aTt.  S8M).  En  lesortant  do  fovr,  reaTWsei-lesorla  table  pour 
leUaBer  refroidir;  parei-lc  et  masquez  sa  surface  avec  une  couche  de  meringue  italienne  ayant  5^6  mil- 
limètres d'épaisseur;  saupoudrez-la  arec  des  corinthcs  mêlés  arec  des  pistaches  et  du  cédrat  coupés  en 
dés;  dMies  anasilAt  l'kppareil  en  forme  de  carrés  longs  on  de  losanges. 

MM.  —  Baaaritaiat. 

Bar  ane  abaiiae  de  génoise  on  de  biscuit  aux  amandes,  cuit  de  i  centimètre  d'épeisaenr,  eoapes 
A5  abaisses,  arec  un  conp^fète  rond  de  4  centimètres  dediamètrsiévidei  ces  abeiases  en  anneau avwnn 

eonpe-pâte  plus  petit. 

Gonpes  aossi  nnequinsalne  d'abaissés  {rtelnes,  ^est^fe-dir»  sans  être  éridées;  snr  eélles-d  montes 
3  ou  4  des  abaisses  évidécs,  en  les  masquant  à  mesure  avec  de  la  marmolndc  d'abrirrits  pour  Ifs  coller; 
masques  aussi  les  g&teaux  tout  autour  et  en  desros  avec  une  mloce  couche  de  marmelade,  et  glacrz-les 
ensnite  avee  nne  fl^aoe  i  Porange  ;  décoven4es  en  deasns,  «vee  one  petite  rasaee  fisrméenfso  des  demi- 
plataeliea,  et  enpUsaei^i  le  Tidearoemiappardl  de  crème  bavaroise,  à  Porange  oui  rtnanaa. 

SIM.  —  Tiennois. 

ruiser  2  abaisses  en  biscuit  viennois  (art.  2859),  ayant  1  centimètre  d'épaisseur;  laissez-les  refroidir 
à  moitié;  masquez  la  surface  de  l'une  des  abaisses  arec  une  couche  de  marmelade  d'abricots;  sur  celle-ci 
étales  nne  eooehe  de  gbiee  an  punch;  places  anmitAt  la  seconde  abaisse  snr  la  premièrs  pour  les  sonder 
ensemUet  masquez  également  la  surface  de  l'abaisse  supérieure  avee  de  la  marmelade,  et  masquez  celle- 
ci  avec  une  glace  au  punch;  distrîbuea  alon  les  gâteaux  en  forme  de  eanéa  longs  oa en  losangesi  fiùtes- 
les  sécher  à  l'air. 

91tt.  —  Vavanals. 

Fonces  des  moules  à  dariole  avee  de  la  pâte  frolle;  cuisez-les  à  blanc,  empUsavec  de  la  farine.  Vides- 
les,  humestes-les  Intérlenramant  avee  de  b  marmelade  d^abrieols;  puis  empUsses^ss  avee  des  hunes  de 
biseoit, coupées  minces  et  rondes,  en  les  alternant  avec  nne  couche  de  glace  au  beurre  et  an  café. 

RenTcrsez  les  pateanT  sur  une  prille,  humectez-les  légèrement  en  dehors  arec  un  peu  de  marmelade, 
et  maaquez-lcs  avec  une  glace  cuite  au  café;  saupoudrez  avec  des  pistaches  hachées» 

SU3.  — Harillans. 

Cuisez  des  petits  tiabas  plus  larges  que  hauts,  dans  des  moules  de  môme  forme  que  ceux  pour  les 
IdiniSi  Cest-lHUre  de  6  centimètres  de  large  sur  2  de  haut  Uu  les  sortant  du  four,  coupez-les  droit  sur 
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le  haut;  démoalcz-les  et  imbibez-les  avec  du  sirop  chaud  &  la  Uqaenr  d«  nofan.  Souveiwi  les  et  laiNah 
les  nflroMIr  mr  use  grille. 

Fendcï-les  alors  à  trois  quarts  de  hantenr,  en  laissant  peu  de  nùo.  sur  le  dessus  et  sans  séparer  les 
deoz  parties.  Ouyrex-les  autant  que  possible,  et  remplissez  le  yidc  avec  de  la  lucriogue  italienne  fortement 
anmiatisée  à  ta  liqueur  de  noTao;  Hases  vlfemeat  les  sarfines^e  la  neriagne,  et  laiSBeaJes  séehar,  teb 

etquols. 

Nappes  ensuite  la  partie  supérieure  ù  l'aide  du  pinceau,  avec  de  la  marmelade  tiède,  mêlée  aus-si 
avecde  bi  Uqueor  de  nofau. 

Ce  gAtara.  flni.  a  à  peu  piils  k  tonne  ^ne  pelile  eaafiMMa  ffelB^ 

aiM.  -  Mirudolais. 

Goisei  mie  abaisse  de  biscaît-punch  (art.  2801),  ayant  3  ccntimèlies  d'épafwsT}  masques-la  sur 
sa  surface  arer  une  murhc  de  mariiieinde  de  rcincs-clnudcs  et  ccUe-d  aree  one l^ace  au  pistacbes;  dis* 
tribuez  auâùtût  1  abaisse  eu  petits  gùteaux,  forme  de  carrés  long;». 

M<B.- Marquis. 

Cuisez  de  l'appareil  &  biscuit  de  Portugal  (art.  2876}  dans  des  moules  à  tartelette  cannelés;  quand  les 
gftteaitx  sont  flrolds  et  démoalés,  vidages  léginineat  eo  dems,  émpUases-en  le  vide  avec  delà  diantillT  à 
Perangc,  très-ferme,  bien  égouttée,  peu  sucrée,  mêlée  arec  un  polit  salpicon  d'ananas;  dressez  cette  crème 
en  dôme,  et  masquet-la  avec  une  chemise  de  meringue  italienne  ;  lissez-la  bien  arec  le  couteau,  et  mas- 
ques les  gâteaux  «Tec  une  glace  à  Porange,  légèrement  rougie,  préparée  arec  de  la  glace  de  sucre,  soit 
en  les  trempant  directement  dans  la  glace,  soit  eo  les  masquaalà  tacoiller.  Psses  à  BMSore  les  giteaitt  snr 
une  grille  d'oCOce  pour  ftire  égontter  la       et  la  addier* 

8198.  —  GéBirillais  an  ehoeolat. 

Mettes  dans  m<y  terrine  250  rrramnies  de  sucre  en  poudre  et  nutint  de  farine,  6  JailMSet  iant^ 
entiers,  150  graiumcs  de  chocolat  eu  poudre,  un  grain  de  sel;  lyoutcz  0  blancs  fouettés. 

Beurres  nue  plaque,  en«ne»'la  de  papier  et  venes  Fapparell  dessus  en  lut  dennanl  fépaiuenr  de 
S  centimètres  et  demi;  saupoudrez  de  sucre,  et  cuisez  à  four  doux. 

Renversez  le  biscuit  sur  la  table,  coupez-le  en  bandes  de  0  à  7  centimètres  de  large;  glacez  celles-ci 
au  ehoeolat,  puis  ooupes-les  sur  le  traTeis  de  S  A  S  centimètres  de  laige;  laisses  sécher  la  glace. 

Gmaes,  dans  dea  Bonlea  à  larteletie,  du  Uaeuit  aux  aanudes  (art.  S>sl).laiM»ie  iufe«idir;eonpc»le 

droit  en  dessus  et  masquez-le  en  pyramide  avec  de  la  glace  au  beurre,  ans  pirtnfhSfcAncli  peinte  dte 
petU  couteau,  creuses  rappaieil  tout  auUmr  en  ^iraie.  Laines  rsftoidir, 

3198.  —  Paniers. 

Cuisez  de  l'appareil  à  madeleine  dans  des  moules  A  bateau,  de  forme  orale.  Quand  les  gâteaux  sont 
fivdds  et  démoulés,  paroz-les  droit  en  dessus,  et  masquez-les,  du  côté  de  la  eanuelure,  arec  une  glace 
A  Porange;  quand  celle-ci  est  sèche,  hordei-Ics  du  côté  coupé,  arec  des  points  en  glace-royale  poussés  au 
cornet)  dressez  sur  le  milieu  une  petite  macédoine  de  fruits  cnlrcm^^Iés  avec  de  la  pelfe  i\o  pommes; 
faites-leur  à  chucuu  uue  ausc  trausversale,  imitée  avec  de  l'augélique  ou  avec  un  demi-uiiiiciiu  en  feuih 
hiagt  à'Ume. 
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3199.  —  Paniers  de  Bar. 

GoiMK  de  la  génoise  daos  des  moules  &  bateau  de  forme  OToie,  un  peu  hauts  ;  quand  les  g&teaox 
•rat  tnSéi,  itIMa  en  iMitie;  gtaeecH-ka»  bordec-ks  «vee  de  In  meringue  poussée  «n  eoraet;  quand  edle* 
d  est  sèche,  emplissez  le  Tide  »Te6  de  la  confltore  de  Bar,  flzn  aor  chaque  f/ttimi  une  tige  d^ngéUqoCi 
eoorltée  de  Afon  à  imiter  une  anse  de  panier. 

S200  CorbefllM  an  biacait 

Cuisez  sur  plaque  un  appareil  de  biscuit-punch  (art.  2801},  de  l'épaisseur  de  5  centimètres;  en  le  sor- 
tant du  four,  divisez-Ic  en  parties  ovales;  parejt-lcs  en  forme  de  petites  corbeilles  évasées;  masquez-les 
très-légèrement  tout  autour,  avec  de  la  marmelade  d'abricots,  et  celle-ci  avec  une  glace  aux  fraises  an 
peu  liquide;  qnaad  la  f^aoe  est  Urolde»  boidci  les  coibeiiies  avec  des  pistaches  trempées  dans  du  sncve  an 
cassr:  creiiscz-ic5,  puis  remplisscz-en  le, creux  avec  de  la  erbflM  cbantlUr  parltamée,  dressée  en  d^ne; 
fixez  une  anse  à  chaque  corbeille. 

3201.  —  Corbeilles  d'amandes. 

Prépares  une  pAte  d'amandes  culte  (art.  2765)iaTec  cette  pète,  modelez  de  petites  corbeilles  d'une  égale 
Ibrme;  lUte^es  séeher,  et  glaees^lee  avec  nne  i^iMe  blanehe;  bordetJes  avec  des  pistacbc*.  et  oroctta 
avec  une  anse  transversale,  imitée  avec  de  l'angriliqae;  an  dernier  moment,  emplisses-les  avec  de  la  evème 
fouettée  on  arec  de  la  crème  plombière. 

3202.  —  Holcas. 

Emplisses  deux  douzaines  de  moules  à  tartelette,  beurrés,  avec  un  appareil  de  biscuit  au  café;  cni- 
aei-le  *  ibar  modéré.  Qoand  les  idteanx  sont  refimidiB,  erensez-les  légèramant  en  dessus;  puis  gamlmasen 
le  vide  avec  de  l'appareil  de  glace  au  beurre,  au  calé  (art.  S656);  Uasea-la  avee  le  coBieaii,  en  la  montant 
en  dOme;  décores  celui-ci  avec  de  la  même  crème  poussée  an  eoraet»  cannelé. 

ai83.  — SépUraamaafi. 

Cuisez  un  petit  appareil  de  biscuit  fin  (art  SSOIQ  dans  dca  moules  à  tartelette  ;  laissez  refroidir  les 
gâteaux,  videz-les  très-légèrement,  et  masquez-les  avec  une  couche  de  frangipane  légère,  parfumée  an 
café;  masquez  celle-ci  avec  de  la  meringue  italienne  parfumée  au  café;  nioutcz-la  en  dôme,  en  lissant 
les  surfaces  ;  masqua  aussitôt  les  gftteanz,  en  les  trempant  dans  noe  c^ee  erna,  au  calé,  pr^Mréa  avec 
de  la  glace  de  rnera  et  de  l'extrait  de  cafiSi  raafe^-Ies  à  neanro  sur  une  grfOa  ponr  îêin  éffontler 
lagtaee. 

3204  —  Angoata. 

Emplissez  2  douzaines  de  moules  à  tnrtcletle.  ronds  ou  ovales,  aveo  un  appareil  de  biscuit  à  in 
vanille  (art.  2803);  cuisez  lesg&teaux  à  four  modéré.  Quand  ils  sont  froids,  parez-les  droit,  vidcz-lcs  Icgè- 
reflMnt,  emplisses-lea  avee  na  appareil  de  gtaee  au  beurre,  aaz  amandes;  montée  edol-el  en  dAme.  llssei- 

eu  les  surfnrcs,  et  masquez-les  avec  du  fondant  à  la  vaniilf,  rl.iir;  rni!f;r:r  1rs  à  nirsurc  sur  une  grille 
d'office  pour  faire  cgoutter  la  glace;  décorez-les  eu  dessus,  avec  un  appareil  de  glace  au  beurre,  poussé  en 
fmilles,  an  eenet  cannelé. 

3305b— Tiotoffia. 

CnlMB  une  plaqva  de  Maenit-pandi  (art.  S8él),  ayant  à  pen  près  9  centimètres  de  ^amètre  dlpab- 

scur;  parez  l'abaisse  droite:  coupez  sur  sa  surface  une  quinzaine  de  ronds  ayant  5  centimètres  de  dia- 
mètre; masquez  entièrement  ces  ronds  avec  un  pea  de  marmelade,  et,  roulez-les  dans  des  pislaciMS 
bâchées;  eemec-les  en  dessnsaTec  nn  eoupe-imtc  de  S  eenlimètres  et  demi  de  diamètre;  glace^Jesan 
marasquin;  crou!>cz-1e>.tiu  rùté  cerné,  d'un  denii-i*outinu';tre  de  profondeur;  dans  ce  creux  renrenea  an 
petit  moule  i  darioie  de  gelée  aux  fruits,  du  même  diamètie  qne  l'ouverture  Aite  aux  gAlcanx. 
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aaOC.-'BabeUdi* 

Étalez  sur  plaque  une  abaisse  d«  pite  llrotl«  de  Fépaisscur  de  (i  à  5  nillimètrcs,  cuisez-la.  En  la 
sortant  du  four,  distribuez-la,  h  chaud,  nvrr  un  ronpo-f  ftfe  rond  do  5  à  6 eonlimètres;  bordez  ces  ronds  avec ' 
une  couronne  de  petits  choux  de  la  grosseur  d'uuc  noisette,  trempas  à  mesure  dans  du  sucre  au  cassi  ;  ' 
«midlMialon  levide  avec  un  appareil  decrfeme  bavaroise  aoxfiidses. 

3207.  —  Massillons. 

fieurrez  et  farinez  des  moules  ù  tartelette.  Pilez  125  grammes  d  auiande^  a?ee  250  grammes  de  sucre  et 
m  noreeaa  d«  vaDille;  passeï  aa  lamls;  mettez  dans  uoe  terrine»  et  tcaTalUei  avec  €  bboes.  Quand 
rapparcll  est  mousseux,  ajoutez  125  grammes  de  fteuleet  autant  de  beurre  fonda.  BempUases  les  moales;^ 
saupoudrez  de  sucre,  et  cuisez  à  four  vif. 

Quand  les  glteanx  sont  démonléB,  masques  à  Fabrieot  et  ^aees  au  kiiwh. 

3208.  —  Lyonnais. 

Avec  de  la  p&te  sucrée  foncez  des  moules  à  bateau,  c'est-à-dire  longs  et  pointus  des  deux  bouts. 
Cnise»4es  à  Mme.  Quand  Ils  sont  vidés,  masquei-les  avec  de  Pabrieot,  et  gambHc4es  à  bautenr  avec  un 
appareil  de  pâte  chaude,  de  marrons  au  sucre  niit,  oommopour  timbale;  laissez  refroidir;  meringues- 
les  en  dessus,  et  faites  prendre  couleur  au  four. 

S9N.  — PdaisdetfaaMi. 

Travaillez  dans  une  terrine  S.ïO  f^rnmmes  de  sucre  avec  2  œufs  entiers;  quand  l'appareil  est  lisse, 
igoulez  encore  2  œufs;  quelques  minutes  ap7ès,ajoutez  320  grauimesdefariuc;cudcruicrlicu,100  grammes 
de  beurre  fondu,  épuré,  un  grain  de  ad,  zeste  rftpé. 

Introduisez  l'appareil  dans  une  poche  4  douille,  pour  le  coucher  en  ronds  sur  plaque  beurrée  et 
&rinëe.  Cuisez  à  bon  f our.<^Quand  les  gâteaux  sont  détachés  de  la  plaque  et  refroidis,  gtacet-les  k  l'oraoge.  ■ 

m».  —  rauillautiiiaa. 

Prenez  du  reulllolage  ù  C  tours  et  demi,  abaissez-le  mince;  divise/  l'abaisse  en  ronds,  aree  un  grand' 
moule  cannelé,  comme  pour  les  bouchées;  humectez-en  les  bords  au  pinceau,  et  possssnr  la  centra  un  pende 
mamdade  Jèrme;  emnrea  Fabataê  en  rqtttant  la  pita  sur  elle-même,  de  llaçon  i  former  une  grosse  rissole; 
nmges  alors  les  gâteaux  sur  une  plaque  A  distance,  dorez  et  cuises  ft  four  chaud,  en  les  glaçant  au  sucre. 

3211,  — Cmirs.  ■ 

Coises  une  plaque  de  biscuit  aux  noisettes  (art.  S811}.Ba  sortant  le  biscuit  du  four,  dlTisez-le  en 
SO  ronds  de  5  centimètres  de  diamètre;Tidczl8de  ces  rondsenfomie  Jumeaux  plais;  posez-en  un  sur  cha- 
que abaisse  non  ^idée,  préalablement  masquée  avec  de  la  marmelade;  collez-les  ensemble.  Masquez  éga- 
lement le  desâus  de  i  auneau,  et  appuyez  alors  les  gùteaux  de  ce  cOtc,  moitié  sur  des  pistaches  liachccs, 
moitié  snr  des  avelines  aoasi  bâchées;  emplisses  le  vide  des  anneaux  avec  une  frangipaM  i  la  nsMe,  • 
mêlée  avw  quelques  cuillerées  de  cbantiUr. 

3212.  —  Émiit  aam  amandae. 

BenrrsB  al  fonces  dea  monles  ereux,  à  larteletle,  afee  de  la  pâte  flno;  garaiasesrlea  aveo  de  la  crème 
à  nihMeis»au  beurre.  LIsses-la  en  dessus, et  masques  arec  une  ^aee  forme  au  rhum;  eolMaàfonr  doux.  ' 

3213.  —  VOBlinniena. 

Coupez  au  coupe-pAte  des  ronds  en  pate  froile  ;  mouOles^les  sur  les  bords,  et  .bordez-les  avec  uo 
simple  cordon  de  même  pIte,  pcai  en  reUef;  cuisesles  à  four  vif,  sans  les  colorer. 
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Prfpmi  un  tpipanil  à  merlagne  ordinaire  (S87S},  au  ners  vanillé;  flnlas»le  awe  qndqoM  enO- 

lartes  de  marasquin,  et  mf-lez-Iui  des  petites  fraises  de  bois,  crues. 

Hellei  l'appareil  dans  une  poche  à  douille,  et  garolssei-ea  le  Tide  de  la  pûtc,  ea  formant  an  cùae 
élevé;  snr  le  liaat  de  cdnM  pooaaef.  à  VtM»  ffnn  petit  cornet,  un  anneau  en  meringue;  saupoudra  de 
sacre,    faites  saisir  la  meringue  h  fiuu  d'inx,  quelques  minutes  seulement,  sau  prendre  couleur. 

Quand  les  g&teaux  sont  Ihiids,  garoissez  le  vide  de  Tauneau  supérieur  avec  fadq[Bes  petiies  fraises. 
mêUea  ane  de  la  gelée  ou  simpleimttt  dn  sirop  épais  ;  serres  ansBitOt. 

3214.  —  Qaillets  à  l'ananas. 

Cuisez  du  biscuit  fin,  à  l'oranire  nu  au  dlcou»  dans  de  grands  moules  à  tarteletle.  Quand  les  gftleauc 
sont  refroidis,  crcuscz-les  légèremcut. 

Fr^aresde  la  meringue  Italienne;  parftametla  à  Fessenea  dtanaas»  anghlast  et  méles-lii  nn 

salpicon  d'ananas  frais  ou  conservé,  dans  le»  deux  cas  macéré  dans  du  sirop  froid,  et  bien  égoutté. 

Goules  aussitôt  l'appareil  duus  une  poclic  ù  douille»  poussez-le  eu  pointe  sur  les  biscuits  ronds,  et 
lisses-le. 

Préparez  une  glarc  rrnc,  légère,  aTcc  do  In  glace  do  sucro,  de  l'eau  et  de  l'essence  d'ananns  ,  rou- 
gisses-la  ares  quelques  gouttes  do  carniiu.  Prenez  alors  les  gAteaux  un  à  un,  avec  la  main,  et  trempez-les 
aux  trais  quarto  de  bautenr,  dans  cette  glace,  en  les  renversant  ;  posefrta  delNNit,  fc  mesore  qnUs  lont 
trempés,  snr  une  grille  à  pâtisserie,  et  laissez-les  séclicr  à  Tair. 

Pour  rendre  ce  gâteau  plus  délicat,  on  peut  remplacer  la  meringue  italienne  par  une  glace  au  beurre, 
très-légère,  préparée  avec  une  anglaise  et  du  beurre  fin.  On  peut  aussi  la  remplacer  par  de  la  crème  fouettée, 
mais  de  la  bonne  crème,  ferme  et  eonsislanle,  comme  on  la  trouve  dans  Ions  les  paySi  euepté  à  Paria. 

3215.  —  Madeleines  au  riz. 

Mettez  dans  une  terrine  âûO  grammes  de  sucre  en  poudre  vanillé,  360  grammes  do  farine  de  riz, 
5M  grammoB  de  lienm  fondu.  Smnb  entiers,  un  grain  de  sel.  Miles  sbnpiement  le  tout,  sans  travailler. 

Cuisez  dans  des  moules  à  grifle  ou  à  tartelette  beurrés;  four  modéré. 

Quand  les  gftteaux  sont  cuits,  démoulez-les  et  laissez-les  refroidir.  Mosqucz-les  d'abricots,  et  glaccz- 
les  à  la  vanille^ 

3216.  —  Haddainns  au  rltim. 

GdMB  un  appareil  i  madéldne  dans  de  petits  moules  à  tartelette  beurrés,  de  forme  ronde  ou  ovale. 
Qnand  lesgftieauz  sont  refroidis,  masquez-les  trés-Mgferement  avee  on  peu  de  marmdade,  puis  masqocfrles 
«nUèvanent  av«B  une  glace  Ihiide  au  rhum. 

tsn.  —  Sadalefaw  de  CwamarBy,  é  ronage. 

Mpana  m  appareil  à  madeleine  (an.  2~0h)i  flnissez-Ie  en  incorporant  quelques  cuillerées  d'eau  de 
fleurs  d'oranger;  cuisez  dans  de  petits  moules  plats,  &  griffé.  En  sortant  les  gftMrax  di  fev»  meagneilm 
au  piaeera  avw  une  iégèce  coadM  de  marmelade,  et  celles  sm  une  giaea  * 

tus.  —  GénoiaM  praUnlea. 

Cuiseinne  plaque  de  génoise.  Aussitôt  qu'elle  est  à  point,  retirez-la  du  four;  masquez-en  la  surface 
aai^nesau,  avee  de  la  glace  ou  de  la  dorure;  saupoudr»-Ia  vivement  avec  du  pralin  (art  S6tt),  pois 
avec  du  siirre  en  pondre  ;  tenez-in  au  four  encore'  10  minutes;  retires*la  alon  pour  ladéeooperenpelii* 

g&teaux  de  forme  ronde,  eu  losange  ou  en  carrée  longs. 

3219.  —  Génoises  bigarrées. 
Cuisez  de  la  génoise  en  plaque,  de  2  centimètres  d'épataeeur;  diviaes-k  eaJteodesde  7à  SeenUsaMna 
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de  largo;  fondez  celles-ci  par  le  milieu,  sur  leur  épaisseur;  masquez  le  cdté  coupé  avec  une  couche  do 
marmelade  ou  de  fraogipaoe,  et  remeiteE  Taatre  moitié  dessus:  masquez  aussi  la  surface  sapérieure  avec 
iiiiê  ninee  ewieha  de  marmelade,  puis  masquez-la  avec  une  wkHm  de  ifbuiMVjtto  Uanehe,  an  maisa- 
qnin;  saupoudrez  collp  glace  avec  du  granit  vari»';  fart.  262-2). 

Parez  aussitôt  les  cdtés  de  la  bande,  et  divisez-la  sur  le  travera  en  montants  de  2  à  3  centimètres  do 
taige;  nngwto  à  mesare  nir  plaque  et  bisan  séeher  k  glaee. 

8220.  —  Génoises  marbrées. 

Cuisez  sur  plaque  un  appareil  h  génoise  (art.  2780),  de  répaîsscur  de  1  centimètre.  Quand  le  biscuit 
est  refroidi,  divisez-le  en  deux  parties;  masquez-en  une,  d'un  côté  seulement,  avec  une  couche  de  marmc" 
lade  tftobrieoto.  Ftaeei  alocs  les  8  abaisses  Fttne  sur  VMn  pour  las  eoUer,  et  nasqiies-en  la  sorfliee  sapé* 
lieoie  avec  une  glace  au  marasquin,  blanche;  sur  ccllc-ci  laisses  tomber  des  flklsde  glaco  ronge,  Ot 
élales>les  avec  la  pointe  d'un  couteau,  aûn  de  marbrer  l'appareil. 

Distribues  anssilAt  les  abatases  an  cairés  longs  pour  fonner  les  gttaaiixt  laisses  sécber  la  ^aee  à  Vair. 

3221.  —  Génoises  aux  confitures. 

Cuisez  une  plaque  de  génoise  (art.  2783).  Quand  clic  est  froide,  parez-la  carrément  pour  la  distribuer  en 
leeanges;  bordes  eeœHâ  erse  des  petits  points  de  meringue  poussés  au  cornet;  faites  sécher  la  meringue  à 
fimr  doox;  qnand  die  est  Avide,  garnisses  le  milieu  du  tosange  afee  des  eonflturea  ou  de  la  géléede  froils. 

3222.  —  Flans  russes. 

Arec  de  la  pâte  froUe  foncez  une  quinzaine  do  grands  moules  à  tartelette;  masquez-los  avec  du 
papier,  cmpUaae»-les  arec  de  la  Aurine  et  enisatto  ainsL  Bn  les  sortant  du  four,  vîdes-les,  nias<]uez-leB 
lotérienramott  afee  une  couche  de  marmolade  d^Meots,  et  ensplissas-les  aTae  un  salpicon  de  fruits  con- 
fits, mêlé  avec  quelques  petits  raisins,  et  lié  avec  un  appareil  de  Pilliivicrs  ou  crhno  <rani;iii(lrs;  lissez 
l'appareil,  masquez-le  avec  une  couche  de  pralin  (art.  2624),  saupoudrez  de  bucrc  et  fuites  glacer  au  four. 

am  — CbarlettaB. 

Choisissez  des  moules  ft  dariole  de  grosse  forme;  an  fond  de  ces  moules  placez  un  rond  de  papier, 
et  dressez  contre  les  parois  intérieures  des  moules, de  petits  montants  en  biscuit,  de  la  hauteur  des  moules, 
régulièrement  coupés;  emplissez  alors  le  vide  arec  un  appareil  de  crème  bavaroise,  lié  au  moment  sur 
glâees  tenea  une  heure  les  moules  sur  glaee.  Démoulez  les  charlottes;  retirez  le  rond  de  papier  qui  se 
trouve  <;ur  le  dessus,  rcmplaoet-le  par  HO  rond  de  gelée  de  groseilles,  de  5  à  6  millimétrée  d'i^palssenr, 
coupé  au  coupo-pftte. 

3324.  —  Milanais. 

Ëtalez  sur  plaque  une  abaisse  de  pâte  frollo  mince;  dorcz-la,  sanpoudrcz-la  avec  du  sucre  granulé; 
evbse-la  à  four  modéré.  Kn  la  aortant,  diTiaefrla  en  deux  parties;  quand  esilseel  aoM  IMdea,  maaques- 

en  une  moitié,  du  côté  lisse,  avec  de  la  marmelade  d'abricots;  sur  celle-ri  appliquez  l'autre  moitié,  do 
fiiçon  que  la  partie  saupoudrée  de  sucre  se  trouve  à  l'extérieur,  des  deux  côtés  do  l'abaisse;  distribues 
don  eeUe^i  en  petits  gftteaui,  fmne  de  earrés  longs. 

322S.  —  Princes  de  Oallas. 

Foncez  des  moules  à  tartelette  avec  de  la  piMo  t\  flan,  mince. 

Pilez  150  grammes  d'amandes  avec  un  jaune  d  œuf  et  quelques  cuillerées  de  kirsch;  passez-les  au 
ttmis.  —  Traraillex  dans  une  terrine]25l  gramoMi  de  anere  avec  8  jaunes;  quand  l'appareO  est  mouasenz, 
ijoules  les  amandes,  puis  250  frrammes  de  bourre  fondu;  ajoutez  ensuite  8  blancs  fouettés. 

Atoc  cet  appareil  remplissez  les  moules;  cuisez  à  four  modéré.  —  Quand  les  gâteaux  sont  refroidis, 
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masquez-les  légèrement  en  dessus  avec  de  la  uianueiade  d'abricots,  et  glacez  au  kirscb;  décorez  aussitôt 
avee  d«s  détails  en  frai to  nwflli. 


Prépam  d«  la  pète  à  ehoa  m  peu  feime;  distribuei-la  en  petites  parties  et  poM>4ea  nir  la  table  fiiri* 

néc:  roulcz-les  bien  rondes,  et  rangez-les  spr  plaque,  à  distance  ;  cuiso2-Ios  à  four  modéré.  En  les  sortant, 
laissex-les  refroidir,  puis  ouvrca-les  eu  dossns,  en  faisant  une  ouverture  ronde;  frottez-les  au  pinceau  arec 
de  la  gelée  de  pommes,  et  glaces-les  en  dessus  avec  de  ta  glace  au  chocolat  ;  rangez-les  à  mesure  sur  une 
grille,  l'onTerture  en  haut;  passez  r;nsuitc  2  socoiules  au  four  ponr  donner  du  brillant  à  la  glace. 

Au  moment  de  servir,  remplissez  le  vide  ries  profiiorolcs  avec  nne  crf'mc  bavaroise  aux  fraise?,  en  la 
dressant  en  pyramide  au-dessus  de  l'ouverture  ;  eutourcz-la  alors  avec  ua  cordon  de  crème  fouettée  â  la 
vanille,  méite  avec  des  pislacliei  hachées,  et  pouate  an  eomet. 


Goaeheiaar  pliM|iM  des  éhenx  Irien  ronds,  en  opérant  comme  il  itent  d'être  dit:  dores-les;ealisea- 

Ics  à  foHrtomb»^  Quand  ils  sont  froids,  ninsqucz-on  les  surfarps  avec  un  peu  de  marmc!,ii!o;  rcrnoz-lcs  en 
dessus,  puis  ghicez-les  au  chocolat.  Quand  la  glace  est  sèche,  calerez  la  partie  cernée,  formant  uae  ouver- 
ture; emplissei-leB  aTOB  une  crème  à  la  chantilly,  à  la  Tsnllle;  snr  edle-cJ,  poses  le  rond  enlcféi 


Préparez  une  p&tcà  chou,  en  procédant  comme  il  est  dit  à  l'article  2715;  introduisez-la  dans  une 
poehe  à  donille;  arec  cette  pAte,  conehet  snrplaqae  des  clioux  de  forme  ronde,  ayant  la  grosseur  d'âne 
noix,  i  dislaiire  riin  de  l'autre;  dorez-Irs,  posez  sur  chacun  d'eux  une  petite  pincée  do  sucre  en  tas; 
pouBSOi  les  plaques  à  four  tombé,  tenez  soigneusement  la  porte  du  four  fermée  pour  ne  l'ouvrir  qu'an 
bout  de  20  minutes.  Les  choux  doivent  «lors  ae  trouver  bien  glacés;  retires  tes  plaques,  dét«che»«i  les 
choux.  Quand  ils  sont  ftoids,  fendes-les  en  dessous  pour  les  emplir  avec  de  Itcbutilly  A  la  vanille. 

n».  —  Chonz  praUnét. 

Genches  sur  plaque,  à  l'aide  d'une  poche,  desehonx  de  forme  ronde;  dores-les,  aanpoodfefr4w  nvoe 

des  amandes  liarliées;  masquez-les  nver  du  surre  en  poudre;  cuisez  à  four  UKuléré.  Quand  ils SOnt  &oids« 
ouvrea-lfis  et  emplissez-en  le  vide  avec  de  la  marmelade  d'abricots  ou  de  la  frangipane. 

3230.  —  Choux  d'Antin. 

Couchez  sur  plaque  des  choux  bien  ronds;  dorc^-les,  glaccz-lcs,  cuisez-les  a  four  tombé.  Quand  ils 
sont  froids,  cenicz-les  en  dessus,  pour  enlever  un  rond;  trempez-les,  du cùté  de  l'ouvcriure,  dans  du  sucre  . 
an  eusé,  et  appuTei-les  anssitAt  de  ce  cAté  snr  des  pistaches  hachées»  afin  de  border  l'oonrartarei  enpii»- 
se»ta  avec  un  appoieO  de  crkme  bavaroise  anx  ftnises. 


Pn'parej:  une  pâte  à  chou,  en  procédant  d'après  la  méthode  prescrite  A  l'article  271!i  ;  couchez  les 
gâteaux  sur  plaque,  A  la  poche,  en  forme  de  navette,  d'une  égale  grosseur,  ayant  sur  le  côté  le  pli  de  la 
pAte.  four  cela  ISiire.  il  fiiut  prendre  une  petite  partie  de  pAte  avec  une  cuiller  A  bouche,  la  rouler  contre 
les  parois  de  la  casserole,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  lisse  et  de  forme  allongée;  laisscz-la  tomber  alors  snr 
plaque  en  couchant  les  gftteaux  A  distance;  par  ce  procédé,  le  gâteau  prend  la  forme  d'un  petit  pain  long, 
pointu  des  deux  boutset  fendu  sur  un  cAté.  Quand  les  g&tcaux  sont  couchés,  masquez-les  entièrement 
avec  da  sucre  en  pondre.  An  bout  de  S  minutes,  renvnratt  vivement  la  plaque  pour  enlever  le  snere;  cni- 

aes  à  four  tombé. 

On  obtient  le  même  résultat  si,  après  avoir  rouU  la  i>âtc  avec  la  cuiller,  contre  les  parois  de  la  casse- 
role, on  la  Ikit  tomber  de  la  cniller,  en  la  coupant  avec  un  couteau.  —  Ces  gAteaux  peuvent  être  Iboirts 
•nx  confltures^  mais  quand  ils  sont  bien  faits»  ib  sont  meUlenn  an  nalnrel. 


SUB.  —  FnttemlM  aux  llrnisen. 


SSS7.  ~  PrelterolM  A  in  «rème. 


3228.  —  Choux  à  la  crème. 


3S91.  —  Vains  de  la  Mecqne. 
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S282.    FéIm  i  U  daeliMM. 

Préparez  un«  pftte  à  chon  (art.2713),  inlrodoises^B  dans  ime  pcMsbe  nnraie  ffnoe  douOlt;  «mkImi 
alors  sur  plaque,  à  distance,  des  petits  pains  de  la  longueur  de  10  contimi'trcs  sur  1  ceiltinMn<t 
demi  d'épaisseur;  dora  ft  cuisoz  h  four  toml»'-.  F.n  les  sortniit  du  fnur,  driacluz-los  de  la  plaque  ;  quand 
ils  sont  froids,  les  ouvrir  d'un  côté,  les  fourrer  aux  cuulitures  ou  ù  la  fraugipauc,  à  l'aide  d'un  cornet; 
glMe»4M  alon  au  sucre  aa  eaiaé.  —  On  peut  coucher  ces  gAteanz  font  à  Mt  peUls»  e'eet  ce  iptoa  appéUe 

3233.  —  £clâin  an  oafé. 

Piéparas  vnc  pâte  à  chou  ordinaire  (art.  S71S):  introduisez-la  dans  nne  poelie  Adontllei  eondiM 
alors  sur  plaque  des  petits  bâtons  de  6  A  7  cpntimëtres  de  long,  de  répaiaBenr  de  1  eentinèlre  et  denit 
dorei-les,  et  cuiaez-les,  en  les  tenant  au  peu  secs. 

QttMoà  ils  sont  flroids,  oavrsa^es  en  dessous  pour  Ice  fonrrer,  à  Patde  d'an  cornet,  avee  de  la  frangl» 
pnnc  lcp^^e,  pnrfum(''c  au  caiï-;  frottez-les  légèrcmoni  avoc  un  pou  de  mannolade  liquido,  et  p:I;ir(iz-lra,  ou 
les  trempant  du  côté  supuricur,  dans  une  glace  cuite  au  café;  posez-les  à  mesure  sur  une  grille  d'office; 
quand  la  ipaee  est  sèche,  passez  les  gâteanx  A  la  bODehe  du  finir  pour  donner  dn  briUant  à  la  glace. — On 
pent  ^aeer  les  édata»  aa  ftMidant,  mais  la  glaea  coite  est  préTéraUe. 

8234.  —  telain  aux  fraises. 

Cuisez  dos  p.ltoaux  en  p.lfo.'i  chou  do  im^mo  formo  que  les  précédents,  un  peu  plus  pros.  Oinml  ils 
sontftvids,  fuurrez-ics  à  l'aide  d'uu cornet,  avec  de  l'appareil  de  crème  bairaroise  aux  fraises;  humectez- 
les  an  pineean  arec  de  la  maraaelade,  cl  ■nwpHfrte  afce  nne  f^aee  croe  aux  fraises;  rasgca  ft  mesura 
ko  gttôrax  aor  plaqoe  poor  les  fldre  séelier  à  Pair. 

S2S6.  —  Éclatn  an  cheeolat. 

Couchée  à  la  poche,  sur  plaque,  dos  choux  de  forme  longue,  comme  les  précédents;  cuisoz-Ies  à  four 
doux.  Qnand  Ils  sont  froids,  détaeltes-les  des  plaques,  onvres-les  en-deHoos  ponr  les  fonrrer  avec  éd  h 

frangipane  à  la  nnUle  ou  avec  de  la  crème  fouettée;  masquez-Ics  très-légèrement  avec  de  la  confltara.  Cl 

celle-ci  avec  une  place  au  cliocnlat  (art.  26i'i3);  rangez  à  mesure  les  gfttoaux  sur  nne  grille  d'office  pour 
faire  sécher  la  glace;  passez-les  aussitôt  au  four,  pour  une  seconde  seulement,  aflo  de  donner  du  briUantà 

8238.  —  Ondieasea. 

Introduises  dans  une  poche  &  douille,  de  la  pâte  à  chou  commune,  et  couchez  des  éclairs  snr  plaque, 
pas  trop  longs;  dores  et  enises  à  four  modéré,  bien  fermé. 

Qnand  les  gâteaux  sont  détachés  dos  plaques  et  refroidis»  gamiatetto  avec  delà  gelée  de  gfoeeiUes, 
glaocB-les  ensuite  au  c<usé,  en  dc  trempant  que  le  dessus. 

8287.  —  f almouiei. 

Prépam  6  cnifr  de  ptle  à  ehou  ordinaire,  sans  sucre  ;  flnissec-la,  en  Incorporant  une  poignée  de  por- 
nesan  râpé,  5  ù  6  cuillen-cs  de  -ïrayoro  coupé  on  [)olit.s  «irs,  et  onfin  h  cuillerées  do  frangipane. 

Coupes  des  abaisses  rondes,  en  pAte  fine,  de  5  &6  cenlimètre  de  diamètres;  posez-les  sur  une  plaque. 
Prana  la  pète  à  chou  aTOC  nne  cuiller  i  honehe  :1a  valeur  d*nne  grosse  noix;  posez  cette  pâte  sur  ie centre 

de  l'abaisse,  relevez  celle-ci  de  quatre  côtés,  vu  I  ipjiuynnt  sur  la  pâte  du  centre.  Dorez  les  talmouses^san- 
poudroz-les  arec  du  fromage,  et  cuisez-les  à  bon  lour;  en  Ics  sortant,  anupondienles  aussi afcc  dnpotm^ 
San  râpé;  dressez-les  en  buisson  sur  serviette  pllée. 

tu  '  » 
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mt.  — •  Cqwowmi  an  fhdtf. 

jUnteez  des  rognures  de  feaiUetag;e  on  pâle  fine:  sur  cette  abaisse  coupez  des  ronds  de  5  centimètres 
dê  diamètra;  nngi»te  k  diBlaiiee  aor  plaqua  ntonillée. 

Mcftrz  de  la  pftfc  h  chon  dans  une  potitf»  poche  &  douille,  et  poussez  un  cordon  de  cette  pâta  nr  Ica 
abaisses,  tout  autour  des  bords;  dorez  et  saupoudrez  avec  du  sucre  en  grain,  cuisez  à  four  doux. 

QaandkaeoanmneaaDatcaitaa  al  froMaa^  ganina»«B  la  centra  avec  dca  ceriaea  conUtei  on  de  la 
nianBaladas  aork  maimaladami  paot  iM^oon 

aS8B.  —  Patilaa  mariaflnaa  k  la  ehaiitillf. 

Préparez  6  blancs  d  œuf  d'appareil  à  meringue  ordinaire  (art.  2878);  introdoisex-le  dans  one  poche  à 
doaille,  et  eooehea^e  sar  des  bandes  de  papier  de  5  k  6  oeotbnMraa  de  laife,  en  nnMbbondiés,  ayant  |  cea- 

limi'tros  de  diamMrc ;  snupoudiT-î  la  nioriiitriio  [twr  de  In  glaro  dr  snrrc  fin, et  rangea  les  bnndp?  de  popicr, 
les  unes  à  cOté  des  autres,  sur  une  planche  humide;  pousaes-les  à  four  tombé.  Aussitôt  que  l'appareil  est 
raflteraii,  retires  les  planches  pourdéladierlaaeoqiilllasda  meringnesTidet^es  k  lUde  d'âne  enfiler  k  café, 
de  la  plus  grande  partie  de  l'appareil  iotérifllir,  nsié  mou;  placez  à  mesure  les  coquilles  sur  une  plaque, 
en  les  renversant,  faites-les  sikher  12  heures  an  moins  à  l'étuvc  chaude,  car  elles  doivent  être  bien  sèche?. 

Laissez  bien  refroidir  les  coquilles,  garnissez-les  avec  de  la  chantillf  à  la  Taniile;  couvrez  et  dressez. 
On  doit,  autant  qne  possible,  cuire  les  meringues  quelques  jours  d'avance,  car  elles  sont  meilleuiea  k 
manger;  il  confient  aussi  de  les  garnir  un  quart  dlMonavant  de  les  servir,  elles  aent  aUmplualiMidantes. 

Saw.  —  PalUaa  maringuaa  aniaa,  gamiaB  aux  fraiaaa. 

Préparez  6  bhincsd'œuf  d'appareil  à  meringue  (art.  2878);  preaea-le  Mno  une  cuiller  à  bouche,  rooles- 
le  contre  les  parois  de  la  bassine  pour  la  Haeer  ;  lateae-la  tomber  sur  des  bandes  de  papier,  mais  k  db- 
tanco;  saupoudrez  avec  de  la  glace  de  sucre,  et  rangez  les  bandes  sur  des  planches  humides;  cuisez  les 
meringues  de  belle  couleur,  four  doux;  videi-les  cnsniJe,  et  faites-les  st^lier,  en  procédant  comme  il  est 
dit  dans  l'article  qui  précède.  —  Emplissez  les  deux  coquilles  avec  do  l'appareil  bavarois  aux  fraises,  peu 
ancré}  aaeoupleato  et  dremeHes.  —  On  peut  aiMBi  eondier  eea  naringocs  k  ta  poelie, 

3241.  —  Baisers  à  l'allemande. 

GAudiez  des  meringues  de  forme  ronde  ou  ovale,  mais  plus  grosses  qn'à  Pordlnaire;  cuisez-les,  vidcfr- 
IeB,fUleite  aMber  à  point;  laisseaJei  bien  refiroidir.  Ganusses^es,  au  moment,  avec  uo  appareil  de  pion- 
Htn  on  avec  um  glaça  qnakonquak  la  crime  ou  aux  Ihilts. 

3242.  —  Gradins  étagés  garnis  de  gâteaux  (dessins  330,  331). 

^■  '  L'ordre  de  coostmrtion  de  ces  gradins  a  Hé  décrit  plus  haut.  La  garniture  desétagesdoit  être  compp* 
aée  araa  deux  sortes  di'  g.'itcaux,  différant  par  la  forme  et  par  leur  nature. 

La  conpe  fixée  sur  le  haut  du  gradin  est  en  pasiillage;  elle  peut  étra  onée  avec  du  ancre  filé,  et 
garnie  a?ee  des  fruits  glacés  an  eauè. 

SS48.— Oradina  eméa  k  sujet  (dessins  328, 329). 

La  description  de  ces  gradins  a  été  donnée  au  chapitre  de  l'Ornementation. 

Les  gradins  sont  tbrmés  par  le  socle,  sur  le  centre  duquel  est  ûispoaé  un  rocher,  et  sur  ediri-d  le  si^et 

Les  Kaniilurcs  sr  composent  do  ])flils  gAtcaux  en  forme  de  carré  long  pour  le  premier,  et  orales  pour 
le  deuxième.  Les  uns  et  les  autres  sont  décorés  et  dressés  en  couronne  régulière  autour  du  rocher  en  sucre 
souillé,  portant  le  sqjet. 
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LE  RUSTIQUE  ET  LE  GOURMET 

Lx  Bi'STiQiiB  :  D'où  TPDcz-vousT  où  donc  allcz-vousî 

LB  GODKMKT  :  PardoQ,  je  sui»  preiisé.  Vous  voyez  un  homme  on  ixaia  de  ooudwr  par  écril,  pour  n'en  pas  oublier  aoe 
•enle,  les  plusadaynbl»  Jec«ia.  Bllw  aaal  d'Uar,  Cl  laiMia  d^b^ 
etdePItloa. 

MM  nmom  :  Je  nto  conte  de  moo  fadteiMnk  EMoncHBiri,  da  gito.  A«  Mt,  ai  quelque  MiStmi  Mnppe, 
kOOnpsAr  TOns l'aurez  rotroavô  bion  vite  au  fond  de  cette  mémoire  imperturbable,  un  vrai  cbcr-d'u3u\  r-  lïi'  l'nrt. 

U  covmMET  :  C'est  vrail  Je  m'appliquais  justement  a  muttre  en  ordre  celle  Ibule  d'idées  ingéniouits  et  (i  ui.'s  nou- 
velles, atUcliuei  par  uu  fii,        par  uo  Cl  »i  faciUt  il  rompre. 

U  ursiKtuc:  Au  moins  diies-mui  lu  nom,  rioa  quelo  nom  do  ce  nouveau  sage!  Ebt-co  uo  Français?  Sorait-il 
éuaecar? 

■  ueMun:  Ue'appolle  Lrbain  Dubois;  TMgewB-teM,  tfaatim  FlrmcriB,  mm»  il  est  enUoier  dé  LL  MM.  le  rai  et 
ta  mae  de  Pniaae.  Avouez  qu'on  peut  servir  de  phu  inëcfaants  maltret.  Noiex  bien  qu'il  tas  sert  d  teiieJke  911»  wiic-ta.  Cat 

Urbain  Dubois  a  déjii  publié  deux  gros  tomes  in-4»:  la  Cuisine  i  lmsiqnc,  un  vrai  livni  ni'i  les  ^onrmels  lc!s  ([uo  mai  ont 
appris  déjà  t>eaucoop  do  cbtMCS.  Mais  quu  du  cltoscs  il  nou:>  ru»lc  u  savoir!  SoulTiez  c<'i)Ciiddnl  (juo  jo  vous  les  répète  à 
BU  façon  ■  : 

•  Pour  manger  avec  aisance  et  sans  raideur,  il  &ut  6tro  aseis  d'aplomb,  Uèa  k  Faite,  et  ni  Irop  hant  ni  trop  bas;  le 
)nie  k  égale  disianoe  du  dossiar  de  la  chaise  et  de  la  table.  Ona  fois  bien  à  llaiae,  oa  ani*  aoia  de  poiar  à  gMCkedeM 
assiette  me  ta«BlMtieaiilide,k  droite  la  coiliar  et  la  coolean  k  large  lune  arrondie.  La  pataga  estabsoiM  en  lenaotla 

cuiller  de  la  main  droite.  Pour  manger,  on  prendra  sa  fcufcheUe  do  la  nnin  gauche,  en  tegant  l'index  allongé  afin  de  k 

maintenir  duos  une  position  borizontaio.  Ou  tiendra  le  couteau  de  la  main  droite,  et  jamais,  sous  aucun  [iréievi.-,  il  ne  Unit 
là  porter  a  sa  bouche...  a  Et  voilà,  |)our  manger  convenablement,  tout  ce  qu'il  faut  savoir,  c  Qui  dit  wi  menu  prononce 
oae  grandi)  parolo.  Dn  coup  d'œil  jeté  sur  le  menu  fait  juger  du  cui-iinicr  cl  do  l'amphitryen.  Menu  mal  fait,  dîner  perdu. 
Chaque  piatdoit  ftlre  eo  boa  ordre,  k  sa  place;  k  chaque  mêla,  aoo  caractère  qui  le  di«tingua,pir  U  formeet  par  le  fond,  dn 
plat  qui  ieptéoèdeottdu  platquidoîtleanlvre.  AysB^MdaoiB  danrier  rarona  et  la  anuce  de  divsnes  saoeea.  Si, 
yar  malheur, quelque  désastre  arrive  (un  poisson  qui  manque,  un  rôt  qui  brA]e),oa  reconnaît  le  bon  service  k  la  façon  dont 
cette  lacune  est  remplie.  Oui  :  roaL<,  |x)ur  franchir  l'obatacle,  i!  faut  un  coup  d'œil  r.ipido  et  lu  complète  inlellipencc  des  de- 
voirs aece^iles,  par  un  cuisiiiiei  qui  vj  roiK  Cle,  » 

Quand  il  a  bien  raconlé  ces  préliminaires,  noire  homme  insiste,  et,  tout  rempli  des  cDiioignemeats  de  la  CuiitM  de 
loua  1««  jMy^poartoualMpait,  lavoilhqid  referait  vgleatisw  te  fasUa  de  Trimakinii  ou,  mieu  aacora,  te  nson  de 

En  ee  monent  re  compris  son  enHMROlaame,  et  fean  me  vint  k  te  bouelhe  rien  qee  des  soupes  f  soupe  est  h  bk*  qu'il 

emploie,  il  laL>se  aux  cartoi  df-i  rivliuiratimrs  le  p^Jt.igpj  qmi  l'on  Irotivi-  à  clu  iue  iii>la;il  chez  le  cuisinier  du  roi  de  Prusso. 
11  a  (niilurellement)  iovento  lu  sou|>o  du  soldat  victurioux,  puis  il  e^l  revenu  ii  la  julienne,  aux  pur^,  à  la  »04ipe  d'orge, 
k  la  soupe  écossaise,  à  la  soupe  aux  huîtres,  aupuck4rro  (voilk  pour  l'Espagne),  è  la  Halmesbur^-  (  voilh  pour  l'Angleterre}, 
k  te  punte  belge,k  te  aoupe  de  turbot, en^pmot  teit  k  te  Russie,  soupe  k  te  leioe  de  HoUande,  hochepot,  voite  pour  te  monde 
«tter;  k  ikaut  don  (MikB),k  aagan  (PkreMa),  k  aoipe  aux  quause  davaaa  (Amatdaa),  ans  queues  de  basât 
(Saide),  te  bisque  aux  écre visses  (Cbausséo-d'Antin),  la  bouiltebatese  (MarseOte),  tortue  k  raméricaine  (New-Torit),  potage 
KaBie4e-Grand  (Moscou}.  Voiià  comment  nous  retrouvons  tes  deai  UKwdes  autour  de  catle  iounens»  ublc,  enireteaaasa  de 
tepsuuniveiMlk.  Aksiifeatag|l■dte,aBvayagBHl^kdtfailîaodsHoalalgBe{  11  appâtait  II  Mkfe  a  «ne  eutiatuuauaa 
4te  l'amitié  ». 

Juge  doae, aaii  lecteur  (ou  se  tutoierait  volontiers  en  causant  de  ces  fâtes  de  chaque  jour),  de  te  suite  et  de  la  vari6t<i 
dtaptelsasntedaBa  k  grandU*»  du  clitf  Uiiiaia  Dubote  :  pàlé^hmd  de  poulet  k  l'an^tee;  grivearttteekreltomandei 
ehapm  idli  aaaee  te«knaatee.Que  diles>vo(»aaaBi  de  rci^aiï»  an  troAs,  du  saumon  kfaUemande,  du  bar  fc  te  hoibndalse, 

des  mayonnaises  de  langouste,  des  soles  fritaa  k  h  provençale,  An  l>'vr:i  il  ii  la  Cumborland,  du  i  iiiilion  d'A^'urii'  et  des 
asperges  k  Teepagnole  T  Nous  avons  aussi  I'om  k  l'aisaciefine,  la  U  Uiie  à  lu  j^encvoiso  !  Ortolans  rùlis  à  l  itdticnuu  et  1  aileron 
de  kMw  k  riagtetea,  kiitraa  dYtetanda  ft  bofdiin  k  te  Toukoea,  qts'eo  dits»<^oaa7  créât  paiteit, 

t.  u  CikMi^  4>  iMM  faf  jMut.  o*  gw  Maa  snaS  ui>*éeWia|Mh  tel  la^ialiiiaant  fwSjfaiai  lu  tnrais  Im  |bw«sMitt«ili»  ftos 
vinits.  Para,  DvoU,  llliiilf»  eiWwli 
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IHrfa^t  ou  glaces  panschdcs.  Nous  mangerom,  s'il  vous  Im  pcîiis  poi-  îi  Iii  fr.in(.M;-o,  l,i  f  «nrlim  h  la  g^ncvoiji»,  la 
BOScovite  à  l'ananas;  la  caille  k  la  l'érigueas,  rtiriii-fiiul  à  !a  Cr>;bert.  Nous  uvons  aa^n  le  poiageau  blé  vert,  à  l'usage  dsf 
JMnes  gens  qui  mangent  leur  Wé  en  herbe,  et  les  tioii  i  -  ilr  j^rives  à  la  bohémienne. 

Vous  èln  nMéa  ea  ow  mmi»,  eopMt  dm  les  Méinoirea  de  UwlM  le*  gniidce  Malmiidei,  aimable  et  géaétMM 
liriBoaae  Hapalien,  «t  vota»  «m  lm|iilaller  mieni  maeoNe  m  eatle  hlMlr»  «Il  loat  llaiiA*  «(  flamboie.  D  ne  4épMI 
pas  au  grand  Empereur  d'avoir  donné  son  nom  lu  poulet  i  la  Mareugo.  Le  sterlet  k  ta  Chamboidi  oa  les  côtelettes  h  la 
Joinnile,  deux  souvenirs  de  reconnaiwance  et  de  respect.  Pensez-vous  que  H.  de  Chateaubriand,  un  |^nd  mangeur,  n'ait 
pas  <il<!  dallé  la  première  qu'on  lui  servit,  chez  Borel,  ce  double  btyî'fsteak  appcli-  un  Chàleauhriand?  «  Et  maintenant, 
disait-il  k  son  digne  ami  Cuvicr,  je  ne  peux  plus  mourir!  •  C'est  ain»i  que  nouàMmmca  resté»  fidèles  au  consommé  à  la 
Bagration;  que  nous  aooeplons  volontiers  la  crème  d'orge  à  la  Kisseleff,  la  volaille  à  la  Sévipné,  le  sanoton  à  la  Cdbert,  la 
laiaui  k  k  Richelieu,  voîre  le  cbauliroit  de  grivee  k  II  Lurallos.  Gloire  k  Raaainil  Purée  k  la  RomiBi,  aavarie  k  ïtnm^ 
doibdM  4e  peine  k  la  Bowdalove,  pleheo  k  It  Coadé. 

Touletsis,  dans  oetle  ealaioe  de  lous  les  pejre,  dennoes  la  premiin  |ilan  k  la  cuisine  française-  Honorons,  comme  II 
convient,  les  mauviettes  rAtiea,  le  gigot  de  mouton  braisé,  le  rosbif...  international,  tes  haricots  è  la  bretonne,  les  pommes, 
de  terre  fritesl  1!  les  perJreaux  rôtis,  le  jambon,  \c>  pilM  de  Strasbourg,  le*  lomatM  fdrciis.  les  fili>t.s  de  Mili-au  gratin,  les 
CmGi  pochés,  le»  htS:a»sioes,  les  quenelles  sans  nom  d'autour,  la  poularde  au  riz,  les  r^irdoas  à  la  moelle,  la  chicorée  aux 
«BOb  poelris  et  autres  anonymes  qui  mampoet  de  parrainf,  mais  non  d'amateurs.  L'art  français  avant  tout. 

Laa  iHoaa  les  plus  oélèbiai  ont  été  eeoipasda  par  des  eniainien  fraocaia»  poar  les  tablée  duiiaiae  daatia  moMle  c*  fier 
k  bon  droH;  k  savoir  :  8.  H.  le  roi  de  Griêa,  &  A.  L  h  grande-duchesse  Marie,  S.  A.  I.  h  fraDde-doeliwae  HMw. 
S.  A.  R.  le  duc  d'Aumale,  le  baron  WernST,  le  marquis  de  Loodesborou<:li,  Vorkshire-Cluh  à  New-Vork.  le  baron  Sina, 
le  duc  (i'0.s.suna,  le  baron  di-  Budbcrc,  S.  A.  le  prince Fréderic-Ch.irlo*.  le  prince  Radziwill,  S.  A.  le  duc  de  Saxe-\Veimar, la 
comte  lin  Di«inurck,  S.  A.  le  prince  Ch^irles  de  Prusse,  lo  duc  de  M.irll>:)ruu:;li.  lu  Ijaron  dO  BOtbacUM,  h  COOllO  FoidiMad 
da  TraultmanDsdorff,  M*"  Karamgio,  S.  A.  R.  le  prince  Frederic-Guillaume  de  Prusse. 

Noms  pevrriom  comparer,  maia  le  leap*  nous  manque,  k  ee  gnnd  connrt  da  l'Bunopa  an  xit*  eièda  la  petit  convart, 
aa17«5,  atmanaiaapalila  npasdutanpadn  rai  LoniaXIV.  Non  naiameat  aoua  la  gnnd  rot  on  déjeuna,  m  |iilHi»  M 
soupe,  mais  encore  «s  j  rtgmibiVUmne,  pour  non*  serrlr  d'un  mol  eonaeeré  din  monsieur  le  gnnd  priear.  Le  oiMIiro 
BUtfur  dfi  la  Cuisine  cliissiqiie  et  rte  la  Cuifine  en  tnux  pny*  tà\  bien  fait  de  s^mver  la  chose  et  le  mot  regoufiillonnage. 
N'était-ee  pas, je  n'en  sais  rien,  re  plat  réservé,  ce  rhaufroix  <|u'on  appelait  un  c»-ca«.'Os  princes  delà  maison  do  Bourbon 
diaicnt  de  ^i  gros  mangeurs  I 

Dana  les  Mémoires  du  duc  de  Luyoes  sur  la  cour  de  Louis  XV,  un  livre  où  rbisloire  est  k  nn,  voUkoomneot  ae  boof- 
iMt  8.  M.  k  son  petit  eonvart  :  «  Le  dîner  «t  to^joun  «oifiMM  poar  la  nombra  da  phia:  Il  «it  cmnpoié  on  da  dont 

potages  ou  d'un  polaire  avec  un  plat  de  pain  pour  mettre  le  boailion{  ansnlte  on  lui  sert  deux  plats  :  d'un  edié,  ma  gTOSM 
pièce,  un  jour  de  mouton,  l'autre  de  boeuf  et  l'autre  de  veau,  dont  II  fait  son  principal  dîner;  et,  de  Tautio  cM,  ma 
iT.tn  .1  l  iiii  unie  de  veau  o'j  de  moulon.  Ensuite  on  lui  sert  trois  plats  de  roù  lous  bardés,  un  de  perdrix  ou  de  lapin,  et 
l'autre  de  pigeons  ou  d'oiseaux  de  rivière.  Ensuite  on  sert  le  dessert,  composé  de  deux  plats  de  (rails  monlés,  aux  deux 
bouU  do  la  table,  deux  compotes  et  deux  aaaiettea  de  sec,  dans  leiqWlIiaU  f  t  lOHjours  régulièrement  nn  mmaaada  cédfil 
aari.  La  roi  ne  nmia  Jamais  de  oompola  ni  da  «édnt,  tout  an  plaa  «m  oranga  qnand  il  w  porta  bien,  a 

Comparé  anx  disciples  de  la  Cuitbu  pour  totu,  ce  roi-ft  n'est  pas  mAma  m  gonrasand,  f/Mt  m  gtonton.  TMMMa  fl 
se  piqunit  r!.^  ruiîin.^.  Il  n  .  lil  dans  son  antii  h.imhre  une  ruisino  portative.  II  excellait  dans  les  œufs  brouillés,  saatdoMa 
par  ému),itiiin  a\  ec  le  j;rand  Coodé,  qui  m  piquait  de  bien  faire  une  oiuelelle.  Il  écrivait  .i  M**  de  Ventadour  :  ■  Cbire 
inaman,  je  vous  quitte  à  la  hâte;  ce  soir  j'essaye  un  nouveau  cuisinier.  =  Ce  iujum  mu  ciiisir.ior  ru  ait  appartenu  à  M.  le  duc 
de  Never»;  il  s'appelait  Monslier,  et  il  flt  aea  conditions  avec  le  roi.  Outre  des  gages  considérable»,  il  voulait  trois  habiu 
paran,fcaonflhête,atBalklnksoaparqaadaaxli>iatBaaaaiBe.  nmIntanBidImmmméparlagfaBdBatira-d'hM; 
at  nwpnr  la  pramior  aHlli»<l'bAtel,  coqai      bloa  dittmrt. 

Presque  k  la  mémebeare,  il  y  avait  an  Prusse  m  gnnd  booma  spprM  Frédéric  II,  qui  donnait  cHsqtM  jour  k  am 
officiers  l'exemple  de  la  sobriété  et  du  bel  esprit.  H.  Urfaaîa  Dnbois  bb  s^ra  pas  fâclié  do  savoir  comment  vivait  ce  héros  du 
xnu*  siècle  :  ■  Le  roi  de  Prasic  donne  lous  les  jours  à  dîner  k  m  gimd  nombre  d'officiers.  Codinor  est  composé  d'une  sou- 
pière de  bouillon,  d'un  grand  plat  de  viandes  bouillies  de  toute  espèce, d'un  grand  plat  de  rdlis  en  pile,  et  d'un  autre  grand  plat 
de  Mgmies.  On  ne  sert  Jamais  de  ilrnila  anr  aa  table;  ila  aont  trop  cbars.  U  reste  trois  ou  quatre  beures  k  table  i  (aire  la 
eonrersaiioB,  ne  bufaatqmdv  vin  da  Obampagna,  aveedar«m  trèa  modérAmaat  »  Btpaanadia  eonfifoo  M  ngiHiail 
ce  fameux  festin  donné  par  Frédéric-Guillaume,  Électeur  de  Brandebourg,  h  quaraola  panonnca  rojalai.  0  f  ht  ddpMMi 
cinquanic  mille  écua,  si  Ton  en  croit  rex-«'rein((f«r  do  Voltaire,  M.  Nicolardol. 

Les  histoires  de  cette  époque  sont  ro:iif)lieâ  do  toute  espèce  d'honneurs  accordés  ans  Cuisiniers  d'un  grand  mérite.  Att 
bal  mas4|ué  du  roi,  où  parurent  toutes  les  dames  en  grand  habit  (le  roi  portait  un  habit  de  velonre  bleu  ciselé,  double  do 
salin  Uaoc,  avec  une  garnitune  de  boutons  de  diamants,  le  Sainl-Rsiprit  brodé  en  diamants,  et  la  vaste  tfnne  riche  étoffe 
û'vc),  pendant  qm  lea  plus  beaux  seigoenn  de.  la  cour,  Riehelian,  Noaillas,  ViUeroy,  La  TrémoniUa,  prince  da  Coati,  priaca 
da  Oarmant  i'dveftnaiaBl,eadvaaBt,k  m  pas  loomer  le  d«a  k  8.1l.,fla  remirqu,  faisaot  Ibce  k  H.  le  prinea  da  BeMna, 
m  danseur  m^^qué  da  ii  liella  apparence  et  qui  dansait  si  bien,  qu'il  intrigua  tout  le  salon  d'Hercule.  M""  la  princesse  de 
Cooti  voulut  danser  avec  nnconnu.  et  Padmiration  redoubla.  Knfin,  comme  on  lui  demanda  sonnom.il  répondit  qu'il  était 
vraiment  (|uelipj'uri,  et  qu'il  av.iit  l'.i  >auv(']il  1  lutnneur  do  donner  '.i  clnfr  .ni\  plus  gninds  seigneurs  de  la  C(i\ir:  piu<  ti 
disparut  en  binant  un  beau  salut  à  S.  H.  Oo  no  sut  que  plus  tard  que  co  gonlilbomme  était  le  cuisùiier  de  M.  de  Jtoni^ 
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rambaiswiear  d'E-tpagne,  dont  la  magniGcence  épouvanuiii  la  cour  de  France.  Aux  du  ninriago  p<:pn?nol,  il  avnilpayé 
M*  qutra  ctmMaes  (rois  OBBt  vingt  mille  livras,  il  n'avait  pas  moins  de  Mixante-dix  laquais,  dont  cliaquo  babit  coûuil 
■nie  Kvm,  fltqoinuileéeaTgi*.  La  Ito  qtfil  avait  donnée  avec  l'aide  et  Itoaoncoura  de  ion  cuisinier  lui  avait  coûté  un 
■illion.  iM  princesses  royales  m  rnrent  paa  Mès  UchéH  do  lonr  tatftiÊb,  et  tout  Ins  «Ues  conveoaiont  qa'ellee  n'avuent 
jaaaia  dansé  avec  tin  plos  beau  danwor. 

Nous  n'avons  pas  vou!u  p<i.«.si'r  sous  sileiu'o  unn  anecdote  qui  rentre  si  rnrnpli-t.'infrit  (i.in^  nntrn  su;?;.  -  l'itrdieii,  vou* 
dirait.  Nifolardot,  le  temps  eUiit  loin  où  le»  Sabine*,  avant  d'être  enlevées  |i<ir  les  Humains,  pusercut  p<jur  conditions  de  cet 
oalèvuneot  de  ne  Jamais  fairn  lo  pain  ou  ledloerde  leurs  inari$.  Ce  mémo  Nicolardot  a  trouvé,  sans  la  chercher,  une  admirable 
«qpfaMton  dont  la  langue  fnncuse  fera  ton  pfofit,  je  l'cipère.  En  parlant  d'un  anacborèle  eilénué  par  un  long  jeAne  : 
Puâdtat  qinnnto  ans,  aainl  Conrad  na  larda  m  paia  qw  dliarbe*  enwt.  le  ereb  bien  qno  cooi  e«t  tradait  dea  ÀM 

■ai.<i,  ju$te  ciel!  que  nous  voilà  loin  de  la  Cuitine  chez  tous  les  peuples!  Dans  ce  livre  savoureux,  vous  apprenes 
toute  la  wieni  c  >i>ies-lierbes,\uu^  saurez  enfin  dislin  -u.  r  vrlrnili' à\i  xupréme.ci  la  bechnitiel  de  Xespngmle  :  farces 
de  volaille,  do  perdreaux,  du  L-elinottes,  à  la  crème,  au  gratin,  toutes  ces  bonnes  cho<«â,  les  voilà  mises  à  la  portée  de  tous 
les  peuples.  Mais  le  grand  chip.tre  e;5l  et  sera  toujours  le  chapitre  inléraiMIt  du  bœuf.  Le  bœor  cosmopolite,  on  le  mange 
k  ioato  aauea  :  k  la  Jaidinièra,  k  la  Oamandei  k  k  provaocalo;  m  le  nnage  aHMt  réli,  braiaé,  glacé.  Aprèa  lo  bœnf»  le 
BMMtoo,  loalo  h  boaeherfe.  Kniendes-Toua  gréailler  lo  ehapoa  au  rit,  k  cAlé^  do  la  diado  et  de  la  pintadef  Ahl  bon! 
voici  maiolenant  les  poul!  !'-,  lis  canards  it  les  canetons.  Le  trnité  des  pités  ferait  un  livre  ii  [lart.  Les  criifs,  voici 
le*  œufs,  quelle  fêle!  Va  U  [>âti-«.crM-...  on  .s'y  pord.  Écoutez  l'illustre  Carôaio  :  o  On  fait  assez  Vi 'lunliiTS  une  bonne 
p\lisserie,  elle  est  IrihJ  dilficile  h  cuire.  11  y  a  pJto  et  pAte  :  il  y  a  la  pdtn  fine  et  la  fvàlo  bris<N>.  Étudie;,  pàtissier-S  mes 
frères,  le  four  ^ai,  le  four  vif,  jusqu'à  ce  que  vous  arrivies  k  l'ànie  du  four.  »  Telles  étaient  les  leçons  du  Quiniilirn  en 
boanat  da  coton.  Son  grand  nalbanr  élatt  que  parMi  II  ^dhignit  ob  pan  «np  do  la  eniainièra  boiii«eolia  et  perdait 
daaa  la  ma.  Urbafai  Oaboia  mm  y  mkM.  Il  a  pauMM  noini  d'iafaotion  que  aon  maltra;  0  «at  plu  dair  «t  plM  Ml. 
Cerlta,  il  a  beau-»up  la  Brillat-Sivarin,  nui*  il  est  nelé  Sdêle  k  Eerchoux.  L'auteur  de  la  CttrtnmamiÊ.  k  cdié  de  fauteur 
de  la  Phi/tio!i)tjie  il'i  gnni,  c'est  Virgile  après  Tilo-live.  Berchoux  enseigne  â  bien  dîner,  posément.  Ifuipueiiieii!,  jans 
emplMM.  Il  Sait  par  ca3ur  le  calendrier  gastronomique;  en  un  mot.  c'est  un  bourgeois  qui  dine,  et  la  Cuisine  pour  lous  les 
fans  est  un  livre  bourgeois. 

Nova  avriooa  voulu  aahwr  daaa  eaa  pagM  tant  de  bienfaileun  dont  le  nom  doit  vivre,  et  rendre  lea  booaavia  nériléa 
an  labilaa  oulafaiien  qui  IndiqaBlaBt  la  raoto  am  aaneian  et  aot  rAliaaan*  de  PaTentir .  le  liaido  Luinei,  le  graeieox 
Tirobj,  réiégant  Ricfaaud,  le  lécond  Feuilhct,  l'ioteiligent  Bourbe-Seiche,  Avice,  un  faniaisisto,  et  le  premier  de  tous.  In 
maître  abaoln  de  la  caisioe  et  des  cuisiniera  de  son  temps,  le  grand  Laguipière.  11  n'a  pas  eu  son  pareil  tant  qu'il  a  vécu; 
<w  ne  Ta  pu  mnplacô  dapaia  qu'il  «at  mort. 

m  «otiiakt  •«  m  MMd  iMn, 

(Caat  M  vcn  de  Volulre.)  —  il  eut  pour  patronet  dans  ses  cuiainea  bi4Ianles  un  jeune  6\hve  qui  Rappelait  Carême.  Homme 
généreux  et  dévoué,  il  n'a  pas  voulu  passer  sur  cette  terre  comme  passe  le  comédien  célèbre,  «ans  rien  laisser  de  la  passion 
qui  ranimait.  Il  n'a  pas  emporté  dans  sa  tombe  une  seule  île,  inventions  ijul  l'onl  plaro  p.mu;  1rs  bienfaiteurs  ilu  1 ':  u  iianitn  : 
pas  UDO  meringue,  paâ  uu  goufllé,  pas  un  nougat.  Deg  envieux,  —  il  avait  des  envieux  plus  â  lui  seul  qu«  tous  les  maréchaux 
de.  Fnooe  réunis,  —  ces  envieux  disaient  de  lui  :  Quoi  tTétonnanl  !  il  porta  a/cec  lui  une  poudre  secrète  f  —  Ma  poudra 
aeertia,  la  voilà,  c'ait  do  l'alun  eakiné  mêlé  k  do  la  crème  do  tartre,  avec  quoi  je  fais  du  aacre  tout  ce  que  je  veux.  Maia 
qualeatrartMaeneomoade— je  parie  de  Fartiale  do  latent— qui  n'ait  pas  sa  poudre  aecrèter  Seulenwnt  il  bttt  Itre  bien 
désinlérossé  pour  dire  tout  son  secret,  mi^me  .iprès  sa  mort. 

Cet  homme  csi  mnrl  à  son  poste,  en  donnant  une  leçon  de  son  art.  Lo  jour  rat'me  de  sa  mort,  un  ilo  ?es  disciples  lui 
avait  tait  mani;i>r  dis  i|ui  rii  i  d' sole.  —  «Les  quenelles  étaient  bien  faites,  lui  dit  le  grand  artiste,  m;its  trnp  vivement, 
e  II  fuit,  vois-tu,  secouer  doucement  la  casserole.  ■  Disant  ces  mots,  il  imitait,  par  un  faible  mouvemeoi,  le  mouvement 
qu'a  voaliil  indiquer.  —  Après  deux  ou  trois  tours,  la  main  t^anila.  —  CMma  avait  vécu. 

Ne  tom  étonnas  paa  do  oea  toueecw  posthumes.  Lea  Graaa  encHuènea  airant  au  legaid  daa  atpt  aBgnaapt  euiainteia 
oiMnea  ehoiaia  parmi  ceux  qui  ftdnient  les  repas  publies.  Ils  firent  mieux,  al  Ton  en  croit  Athénée;  blaaentaneaquecdHcua 

des  S(<pl  sages  regardait  comme  si  dovls''.  Gre<s  opi-ov'reiil  le  ragoût  que  chacun  dei  aept  CUiainiOlt  legUldait  CeWBO 
son  chef-d'œuM-e  ;  Il  en  faudrait  au  moiiu  un  à  t'insiiiui,  disaii  M.  de  Talleyrand. 

Mais  quoi  I  le  te:ii|)»  nous  manque,  il  faut  on  Rnir,  et  si  vous  irauvoi,  ami  lecteur,  que  nous  ayona  parié  trop aérieuae* 
ment  d'une  science  frivole,  écoulez  k  ce  propos  lea  très  aérieuacs  parolea  éTun  bOQma  aérieux  :  •  Je  lui  Miaia  compte  da  aa 
charge.  Alors  il  me  fit  un  dtsconra  de  caUe  acienee  de  gueule,  avws  une  giuTiU  et  une  contaBanea  magiatnle,  oomme 
m'oMt  parlé  da  quelque  gmnd  point  da  théologie.  Il  m'a  déchiffré  une  diBéranoe  d'appétila  :  celui  qu'on  a  i  jeun,  qu'on 
h  aprta  le  aeeond  et  le  tiers  aarvieo  t  ha  moyens  surtout  de  loi  plaire  simplement,  lantost  de  l'esveiller  et  picquor  :  la  pdico 

de  Ses  sauce.s,  pmnii'r'.'nii  nt  eu  géuénl,  Ut  puis  p.irlii  uliiris..ul  1(S  ipialilez  d<'s  iiii,Te  liens  el  leurs  efTciis  :  les  diT.  rivices 

des  saladeis,  scion  leur  «tison,  catle  qui  tfaiit  cstro  survie  froide,  U  façon  do  les  orner  cl  cmliolUr,  pour  les  rendre  encore 
Haiaaaitoek  h  faut.  Aprta  cale  il  «M  eniré  aur  I^Hdie  du  lerviee,  pMn  de  bellaa  eC 

Il  inpsrl*  baaaesiif  a*  asftfe  «  «M 

Ca«aw  M  dtaape  ■■  Uliw    atasasa  M  paaM. 

tiai<au,«atiNT.) 
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Boom  un  moi  pour  Qair.  Nous  lisoni  dans  le  TraiU  d*t  fesliiu  én  MUt  Mont,  an  dnpitra  II  :  De*  abus  gui  te 
eomnuHtnt  doM  U*  fettmt^  la»  abui  qoo  voici  :  •  Le*  deOtute  mï  à»  qnira  nrle*.  Le  pcMtiw,  C^Mt  quand  «tn  n'ioTUe 
jamais  personne,  ei  quand  on  ne  vent  point  non  piht»  aller  chen  les  aniret,  ee  qui  tiMt  «n  peu  dn  aravage.  Ln  Mon^ 

c'est  quanJ  on  vrut  Iw.i  donner  à  manger  chei  soy,  mais  qu'on  ne  veut  poinl  aller  manger  ailleurs,  ce  qui  fMH  nopen 
trop  Der,  inépnsani  et  or.;;yi  illcuj.  Le  iroiiièmo,  c'oâl  quj.nd  on  va  vobniiwi  manger  chei  les  aulres,  et  qu'on  n«  TOndnil 
pas  avoir  doonù  un  \erre  d'oan  cli-j?.  ,■-*>;  ,  (•«  (ju,  c.-'.  d  liiic  uMilmlo  ingnitUaile  el  avarico.  Ij-  iju.ili  <]inniJ  on  invili 

(loi  penoonee  pour  iiM  ioire  moum  do  (.lim,  cm  qui  oo  peut  avuir  que  des  buitu:i  Lclu:ii:>ti3  el  produire  de  Irèe- 
nécbnrttaflMs»  » 

Oonne  on  rinterrogaitt  pMV  nToir  quel  liln  il  donnamit  à  In  cniain»  :  La  CHùtw,  répondit  Socnin,  «*t  mfneééé. 
ffll  avait  pn  lira    Un»  do  CMm  «  di  H.  DrWa  DnMak  Soento  B'aAt  pit  Uaild  à  répondra  :  La  i 
BMit  art» 

JULES  JAKIM. 


LA  CUISINE...  DANS  TOUS  LES  PAYS 


Un  paoonnage  qui  pool  avoir,  à  Pheun  vonlM^  Ma  înfliieaoe  diplomatique,  U.  Urbain  Daboit,  dwf  dn  cuisine  dn  roi 
«t  de  la  rein»  dn  Pniin,  viint  de  publier  nn  gnn  livra. 

Il  y  est  qnestim  dn  Dnnanark  et  dn  Uda,  do  la  Sun  «(  dn  Hanovre^  nai*  >■  point  de  Toa  do  h  boute  cfaèra 

aeuiemenU 

Co  qui  ooenpn  In  pina  fdndit  derivnin  dens  M  leav»  qno 

ce  «ont  les  rarpn,  et  doss  les  affiùnn  d'Italie,  il  nédilo  principalenent  wr  lo  «oconmi  à  la  làaanaiM  et  len  ploeei 

à  la  paler mitaine. 

En  nn  mot,  M.  Uitiatn  Dnbors  vient  de  publier,  cbne  Dente,  In  CMilne  de  Imu  U$  pOjfM,  avec  oeltn  épignite 

iijnifir.ilivii  :  .Si  !a  ii:iiverscUr  est  encore  nii  griind  rrrr,  m  >i'en  faiirni!  titre  antaul  de  ta  cuittiie  HniverstUe. 

L't't.iiui;Uo  du  sac  lu  >!  sfiiuit.  i'di  lio  eiiiiuine  par  la  dt'cUrjUoii  d«i  l'cdiicur,  qui  dil,  pjrliinl  comme  un  régisseur  »x 
fOblic  : 

€  La  CaisiM  de  (ou  U*  /Mjrf  est  un  ouvrage  d'une  incoaqjMrable  originalité  :  simple,  précis  et  à  la  fois  très  étende, 
0  nafamn  daa  èlémenin  ai  divan  qu'on  pant  dira,  aaat  «agémioft,  qu'il  oit  nn  vcenmé  adeotifiqne  de  la  caiaiBe 
«nivoneUe.  A  cMé  de  l'école  parisienne,  celle  des  provincee  (rançaisee  y  est  largement  repréaeolèe;  lea  ooiainaa 

allamande,  anglaise,  américaine,  hollandaise,  italienne,  russe,  csitagnole,  turque,  mo^Juve,  polonaise,  fourniasent  Inar 
COniiiii-'cnl  do  met-i  populaires  et  nalioruui.  La  cui^im'  ili  ^  Porsau^,  iK'?  Indiens  et  des  Arabes  n'a  pas  mOoio  vu-  oiiii?e. 

■  L'auteur  de  ce  livre  n'a  pas  liéiité  à  fuiro  le  tour  do  l'Europe,  afin  de  recueillir  par  lui-même  lea  matières 
ladispensables  à  une  œuvre  qui,  avant  tout,  devait  éira  neuve  et  vraie.  • 

J'ai  voulu  aavoir  ai  la  cuiainn  des  peuples  étnasera  meilenit  mm  afpéliL»  et  onvnnt  k  livra  anx  bon»  eodraila... 
ftl  été  me  mettra  I  table  devant  lan  cuiainiaca  laa  pins  oxoentriqnea. 

To  u  !  !  n  i.  je  suis  OU  «ppodiipn  avo6  rbonorablo  M.  Uitain  Dubois.  —  Il  ««aigaa,  nnnt  do  ciHr  le»  phta,  la 

Bank'ii'  de  iiuiii^it. 

Il  nous  apprend,  dans  les  termes  suivants,  la  façon  de  naMBWNT  KO  couvert;  il  dit  : 

«  Pour  manger  avec  aidanco  et  sans  raidevr  automatiqna,  il  fMt  d'abofd  étra  aaiia  coonadiment  et  d'aplomb,  ni  unp 
haut  ni  trop  bns:  tenir  le  buste  drail,  h  une  égale  distance  du  dossiar  de  la  chaiaa  et  de  la  table.  11  faut  avoir,  fc  gnndie  da 
aon assiette,  une fbaidwltOBOlido,  lourde  plHtdiqNaU|èn;ldrailo,bcnllkrolioco«^ 

è  son  extrémité. 

u  O  j.in  1  !rs  irulins  ne  !<>nl  {vas  o<TU|  l'vs  ii  dmiuper  OU  à  porter  les  alimaala  h  li  bowcho,  OB  pont  lao  a|l|iny  OOilM 

h»  pjrli<-.'<  uni.'ulairi.'s  dii  la  table,  mais  a  lu  bauteur  du  poignet  :.uulement. 

•  Dés  qu'on  se  di.-(M)so  à  manger  (si  ce  n'e»t  lo  potage  qui  s'absorbe  toujours  en  tenant  la  cuiller  de  la  nain  dnîll||i 
OU  à  couper  les  alimenls  dépoeés  dans  son  ns»ietia,  on  doit  prendra  aa  fBurebeiio  de  la  main  gauche,  on  lenraner  lis 
pointe.;,  en  appuyant  desans  avee  l'iedei  alloogé,  pour  la  malnlenir  dans  une  position  [iresqne  borfxoetale.  On  pneé 

alors  lo  couteju  ,!.>'(■  la  main  iir;?/i>,  ci,  li  l'aide  do  s.!  lunii-  arrotniic,  on  i'iivcMtjiji.>  le  luorteau  cou[)0  soit  avec  la  wutv, 
soil  avec  lea  garnitures  qui  se  Uuuveiil  assouee«  a  U  viande,  pMir  le»  |turlei:  a  la  buucUe,  mai»  uniquement  avec  id 

conconn  da  ht  fourahouo  «t  par  owiuéquont  da  In  main  lanabo:  k  ceaMan  ne  doit  jaaaia  éln  porté  kkbonehn. 
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«  A  mmm  <|q'm  omm  de  couper  «kde  miiger,  toit  pow  pnitdra  ptrt  à  h  eoBVwntioo,  toit  qu'on  aUrade  an  ratro 
Mf^toeoMraitlalbaralMltedqivMiftttnpooto  m  fMiatta.  h  nncte  de  l'n  loanrf  tm  h  dniîlo,  «t  h  poIgBéo  * 
l'antre  tournée  ven  h  eencte,  mtnaieatdK  be  tas  aMariMi  eo  dadm,  do  fl^joa  ft  ponvoir béedevsr d'ut  Indl 

lorsqu'on  a  bmin  d«  s'en  servir  de  nonvean. 

■  Conirrii'  on  ]■:•  ■.  oi!,  1 1  im 'liodo  qui?  jo  prwoniso  repose  en  qiielqup  sorti»  tout  cnlièro  sur  ce  principe  que  la  fourchotto 
reste  inrarial)l<>moal  au  !>crvieo  do  la  main  gaucbo,  tandis  que  la  cuiller  et  lo  coutrau  appartiennent  k  la  main  droite; 
dans  tous  les  cas,  il  ne  faut  pas  les  déplacer  en  Im  passant  de  gauche  à  droite  ou  de  droite  ii  piielw..Ge  déplecenent  nt 
quelquefois  le  rteillat  d'une  distraction  qu'au  ne  nunitinip  éviter,  cir,  dit  que  iee  imlmuMots  sont  dérangés  de  remploî 
qui  loor  est  uatarelleinent  ss3i;;né,  la  conftasion  emive  et  l'eBlieiiM  M  nsailMe.  Lt  gencherie  apparente  au  lésUe  tient 
donc  tout  siniplemr-it  ii  l'nh^rrvation  plus  ou  moins  .lUeniive  do qusIqiiM  rè^Oiqsifeii  eppuBMei  ponissent  inignilSBtBS, 
mais  dont  un  convivo  expérimenté  ne  se  départ  jamais.  »  '  ' 

le  no  mis  pee  de  l'avis  du  prâopinant,  et  jo  uM  tdojom  de  U  nsin  dnito  ponr  nuiir  m  fiMieheU^  d«^ 
m  renvejor*  avse  les  enfanta,  à  la  petite  tabie... 

M.0riMinDubo{Bpa>'enn  jualetrilmld'liommagesktasotipe.elflnoniappnndqw  In  mpM  niMt  itat  ta  plnt 
chères,  cnr  lo  pluj  souvent  la  ?oupo,  h  PtHnrsbourf;,  cmMe  aiit.int  i\mp  le  reste  du  dtoer. 

J'aurai  à  citer,  dans  les  soupes  étrangères,  duux  ou  trois  potages  fort  singuliers. 

Cb  n'r  craiiuit  pentFétM  pas.»  ri  Je  B«  donnai»  id  ta  mies  iwetlee  liMmte 

B  Soiipf  aux  cerises,  à  VaUcm:vi:l<\  —  Coitii  sniipi^,  sans  (■Uc  trp«  dislinjuM,  jouit  répondant  en  Allemafno  d'unn 
oertaine  popularité.  —  Retirer  les  noyaux  et  les  queues  à  trois  quarts  du  litre  do  cerises  aigres,  fraîchement  cueillies; 
<en  mettre  tes  deux  tiers  dans  une  marmite  en  terre  ou  dans  une  casserole  non  élaméo,  car  l'otain  ternirait  la  couleur  des 
bnits;  les  UHiuiiler  «rec  un  litre  d'cen  chaude;  lyouler  uu  morceau  de  cannelle  et  «n  peu  de  teste  de  citron;  poser  la 
casserole  sur  feu  vif,  et  entre  tas  cerises  *0  ninalas.  yeralen  le  Hqolde  svaetcntOeidN  daMealè,  délajpée  à  l'eau  frgîdej 

40  minute'!  iipnw,  pa^sor  lis  cerisi^s  ot  le  liquide  au  tamis.  Verser  alors  la  soupe  dans  la  mtao  CaMSIOlO,  ^JOOlar  ta  OÎrfiBI 
réservéwi,  ain!*i  qu'un  [Km  do  suero,  la  faire  bouillir,  la  retirer  sur  le  cAté  du  feu. 

«  D'autre  part,  pilor  1  poignées  do  noyant  du  rerîsos;  les  dépo>i'r  diin-i  un  pi.i'vnn  rcu  je,  ajouter  î  ou  3  verres  do  vin  do 
Bordeeoi;  donoer  quelques  boudions  au  liquide,  le  retirer  du  feu.  Quelques  minutes  après,  le  paaaer  à  travers  une 
«niMev  le  mêler  h  Is  eeupe»  et  Tawar  cello  d  dsna  la  eoopièio.  Bbwfsr  sépnréiiienC  vno  aasisModefaitenita  àlacailta 
coupés  en  petits  dos. 

c  Soupt  à  ht  biért,  à  la  berlinoise. — Paire  fondre  1 80  grammes  de  beurre  dans  uo  QMserdle,  le  mêler  avee  4  M  giammes 
do  Affine  peur  fbmer  une  pite  Mgère;  cnirs  celleHil  quelques  secondes,  en  la  toomant,  aana  M  fdro  prendi*  oonlsnr} 

la  délayer  cnsuito  avec  la  valeur  rie  3  litres  de  bière  (blanche  ou  bruno,  BUtll  Mgise);  toamsr  lo  liquidn  Our  bn  jnsquil 

Tébuliition,  le  retirer  sur  lo  coté  pour  le  faire  dépouiller  i5  minutes. 

e  Tener  dsnt  nno  peiiis  ernserols  la  vdanr  d'un  demi-Twn  d»  itam,  aotant  d»  vin  blanc  dia  Uén,  ojoilar  un 
moroeen  de  gingembre  coupé,  m  moroien  de  cauwllei  100  graaunes  do  tnore,  lo  Mio  d'an  dlioa;  covrrir  la  caatanb, 

la  tenir  au  bain-marie. 

«  Quand  la  soupe  est  bien  dégraissée,  la  lier  avec  une  quinzaine  do  jaunrs  irapuT  di'layés;  la  TUmar  aana  la  faire 
bouillir,  ni  mémo  la  chaulTcr  trop;  la  passer  au  tamis  dans  une  autre  casserole,  lui  mêler  100  grammes  do  iMMcro  divisé  en 
.'petflae  parties;  au3>^itàt  après.  ajoalarriaJbsion  an  rinm,  en  la  poitaat,  atkwaerdaoola  loupièro;  onwyar  aépariaent dé 
minets  tnncfaea  de  pain  grillées,  a 

Il  Ihnt  lire,  dans  la  GnMie  de  tmu  tes  pays,  ta  polagss  siagulisrB  dont  h  description  n>sdnt  pat  ta  Teeettes  de  nos 
soupes  françaises  ta  uiniz  famées;  il  faut  apprendre  comment  se  font  le  Curirin  à  la  porhigmUt  —  h  Purhero  tt 
l'espagnole,  —  \aCi»aonmé  des  épicuriens,  —  \o  Consommé  des  Jacobins,  —  U  Julienne  il  la  rtune,  —  la  soupe  aux 
queues  dr  venu  à  i'tnilifnnr,  —  k>"ji<.'fo»s  rf^.s  Anifirs,  —  la  soupe  du  Pachn,  —  le  cooki-leeki  des  f^rotsais,  —  le  riz 
aux  choux  des  Milanais,  —  la  soupe  du  Grand-Duc^  la  toupe  Mitle-fanti,  —  laf>ur(f«</«  mauvielles  à  la  persane, 
et  cela  sans  préjudice  de  la  bouiltalmisse  provençale  etde  la  poréunrdes  Gascons. 

Cehii  de  tous  taéorifsins  de  ce  siècle  qui  sut  avoir  le  plus  de  gaieté  oonuMuicalno,  le  chantoaider  Détangiert,aditi 

Vu  ou»'niL»r,  iitunj  jo  cilnc, 
11«  toiuUlu  lin  l'in  dit  in 
Qui,  da  ioaà  dg  u  cuitine, 
OoMfttM  I*  tMm  feMHte: 
QirkMu  «a  le  ««atMDfle 
Ommw     arfoMi»  Sa  «M, 
car  la  «aMat  mi  aa  lMi|i» 
Doat  In  rouraeaiu  hM  fiiiM.» 

Je  ne  suit  posmuai  enlbouaiaMe^  en  fidtde  bonnecbire,  qm  le  prédéeetaear  de  Bdranger. 
Kt  ai  Je  touille  anjounThui  dans  ta  OnMm  dis  fons  ta  j^yt,  cTeit  bta  phis  pour  prendndN  nota»,  qmdet 
idconfortnls..- 

Qnand  nous  abordons  le  poisson,  nous  trouvons  les  : 

u  Petilfs  ani/uilles  du  Tif'i-c  cvx  pelils-poîs.—  rrendroHii  G  [«otites  anguilles  viv.nnles,  mais  seuU'ment  do  l'i-paisscur 
du  petit  doigt;  les  tuer,  en  su^iprimer  la  ffciàu  vt  1«  icle,  distribuer  les  corps  en  troDfoos.  —  Hacher  un  oignon,  le 
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fille*  lendr  rnebaorM  «r  ImilA,  ^al«r  ht  irancoH  d'angnilte,  les  MtinoMr  «t  Icf  naltr  k  ira  vif  ponr  ndain 
learlraniidiM;  lei  moallfer  akm  mêla  Ttirar  d'un  dami-tluv  de  pMito-poto  teadrM,  éemm\  qoattr  n  braqnM  d»  panil, 

un  pHu  de  sel  et  poiw;  couvrir  la  casserole,  cuire  le  ragoût  avec  du  feu  sur  le  couvercle.  Quand  k*  poii  Mot  caila, 
lier  le  ragoût  avec  un  morceau  de  beurre  manM,  en  aupprimer  le  bouquet,  et  le  dreuer  sur  un  plat  cfauid.  —  Ce  mata  est 
nia  eatiné  fe  Rome,  ofe  tee  angiiillM  aoot  ii  bomaa  :  on  p«*  la  péfaRrpartoMaillaan.  KaiaUfntabaaluMatqMlM 

"^'^a'rin»  ^moi  al  vona  roolaK,  naia  ai  Jamait  Je  nia  I  tona...  oà  mèMal  Uwa  lia  «hMdM».  ja  danHwlani  qi'ca 

aaa  acrvc  le?  ppliu-poi'i...  ii  pari... 

J'ai  ranarquo  dans  la  viande  do  boucherie  : 

«  fOlumm-Ktkap,  râti  à  ta  turque.  —  Couper  un  nOMaaa  de  filei  de  bœuf  en  gros  carrés,  l'awrilOWair  nae  aal  flt 
poivra,  les  enfller  k  im  petite  Imahe  atiaee,  ao  iaa  allemaiit  me  daetfaoeiiea  de  sniaaa  de  qnrnie  de  Milm  et  qaatqaaa 
fauilles  de  laurier,  lea  sarrer  Vilement,  les  Ikire  enira  au  hn  de  Inedie  en  k  la  aapolilaiae;  «{oand  lea  twikIh  «oat 

aUeinlcs  d  )i.;.>inl,  Ici  saler,  les  débrochnr,  le.-i  dms.scr  sur  un  plat. 

0  .V.  U.  La  queue  de  mouton,  en  Turquie,  lient  lieu  du  lard  prohibé  par  les  lois  du  prophète.  J'ai  vu,  a 
GODltanlinople,  des  queues  de  nwulon  qui,  sans  exagération,  pesaient  bien  lOkilogramniee. 

■  C'est  k  ee  point  qa'm  est  obligé  de  aouienir  les  qoeues  des  mouloos  vivasU,  par  nae  «spèoe  de  petit  chariot  sur  leqHd 
«llaa  portooit.  Lm  Tnrca  eatimeat  beaucoup  la  graisse  âe  qiiaaa  de  meolra.  • 

Il  y  a  aussi  : 

t  Le  Pttin  de  foie  lie  vemt  à  VaUemande.  Cboisir  an  faon  Ibie  de  veau  (600  grammea),  le  gratter  avec  na  eoalaaa 
aln  de  nrtirar  lea  fibres  ou  ^fapjmdes  ébtàn*,  pssier  cellea-ei  aa  tamia,  laaaniaamer  a?ae  aal  al  paim,  h*  aMar  ama 

uao  polile  pincée  d'oignon  tinnnipnt  haché,  ain.«i  qu'un  peu  de  partil. 

0  Mettre  300  pranirtu  s  do  Ivoiirro  d.iti'i  une  terrine  tiède,  le  traraîMer  ï  la  cuiller  pour  le  lier  en  crème;  ajouter 
7k  8  jaunos d'cruf,  l'uiiiiiirts  1  autri'.  Ouarid  l'iiiiiareil  est  mousseux,  njfl  iiijci  iiiio  pincée  de  farine,  3  poignées  de  [ianure 
fabacbe  rlpée,  etooGo  le  foie  do  veau;  l'assaisonner,  en  essayer  une  petite  partie  dans  un  moule  à  tartelette,  en  le  faisant 
poehar  au  Jbnr.  —  Beurrer  un  graod  monje  uai,  k  oyliadra^  le  paner  avec  de  la  panure  blaBcba,  l'emplir  arec  Tappareil,  le 
paaaraarm  plafiiodaveo  da Feau, le nnsqnar  an  dasaos avec <lu  papier beurrâ,  et  le  penaaMranfmr  audéiépoiir  le  faiie 
podier  trois  qaarls  dlieura.  Sortir  alors  le  monte  da  four,  en  égoutter  la  graisse,  •<  renverser  le  pahi  aar  no  platckaud; 
la  masquer  avec  unp  Iniiicp  piiju.inli'. 

Je  n'ai  que  l'embarras  du  choix  dans  la  nomendaluro  des  meU>  ioconaus  à  nos  ménages  fraocai?,  et  que  11.  Urbaia 
Dabois  nous  enseigne,  avec  la  matiièro  de  les  S^ir. 

Ici  c'ait  ua  eistser  de  cerf  A  i'mtlemanât,  e'eit-k'dite  vna  vanaiaoo  que  l'on  absorba...  amo  m*  aBoea  aus  carim. 
Hm  loin,  00  amt  des  Mfwst  oisiiMfsst  ou  bien  eneore  r«aiir»dMilW  tfe  £«MMMt.liiisil  est  m  mais  que  Je  ne  asunia 
paiaer  sons  silence;  ce  sont  Iaa  * 

c  PaU«*  <r oxirt  à  la  russe.  —  Fin  ltu.si<>  un  vend  Irg  patles  d'ours  écorcbte.  C'aolvn  mets  peu  connu  de  l'Europe 
aanlrale  cl  puu  aijpûtissant  peur  le?  (»L-cid(  tii<iux. 

c  Laver  les  pattes  d'ours,  les  essuyer,  lea  saler,  les  déposer  dans  une  terrine,  Iso  COOTrir  avec  nae  marinade  cvile,  aa 
viaeigra;  Isa  Aire  macérer  s  ou  3  jours.  Fonesr  nnacassaroloam  daa  défaria  da  hird  et  da  jambon,  aini  que  dea  Hfîm» 
tebuéa,  langar  Isa  pattes  d'ounsur  les  légumes,  les  mouiller  k  eouvert  svec  la  moitié  de  leur  marinade  et  du  bouilloe; 
les  couvrir  avec  des  bardea  de  lard,  les  foire  cuire  7  ou  8  heures  k  r«n  très  doux,  en  allongeant  le  mouillement  i  mesure 
qu'il  i-f'duit. 

«  (juiind  les  patles  sont  h  point,  le.*  laisser  à  peu  près  refroidir  daas  leur  cuis»on,  cl  les  ëgoutler  ;  les  éponger,  les  diviser 
chacune  en  quatre  parties  sur  leur  longueur  :  les  saupoudrer  avea  dn  cayenne,  tes  rouler  dans  du  saindoux  fondo^  kê 
panar  et  les  lairo  grillsr  nne  demi-liearB  k  ilm  très  doux  ;  les  drssaer  aor  n  pbit.  Vaiaer  aa  food  de  calai-ei  «no  aaaea 
piquante  rédnilB,  fiais  avw  S  eniOeidM...  de  gelia  da  groaeiUaa.  • 

Je  vous  fais  grftce  du  ^dlam  de  Mdfs  «MiMMtN^  —  du  kaimia»  A  Forimlal»,  et  mime  des  «ts/t  d»  vamaau 
dans  un  nid  en  beurre. 

J'ai  Miuiu  uniquement  vous  prouver  nue  la  comaumlon  des  pooplos  sTelbelM...  palaqurib  laiaieat,  hauaaaCha 
autres,  pénétrer  le  secret  de  leurs  casseroles  respeaives. 

UBiédo  derolir  était  brt  enoUnk  pUsaMarta  bons  1101000,01/01  idp^ié  aa  aoa  lai^  lao  TCncWbmqwwiait 

Aa  yriwr  vint  m  piéMaut  : 
(  K*  iMagtt  pu.  an-d.  à»  nua  cn^l 
Hier,  mtc  da  Urd,  j«  U  m  ptépim^  > 
L'ardcnl  priniir,  que  ru  tlii^rii  jn  i  lM|llHi. 

1,111  j.?lAnt  un  Ktnitiro  regard 
i  P»rlcif  ilil-il,  niaurl.t  biTird; 
Q"j*:iHit  z-tijin  fairL»  x  U  riiumc?..,  « 

Si  le  livre  de  M.  Urbain  Dubois  avait  fait  partie  de  la  biUiolbàque  île  aon  monastère,  le  bon  prieur  oAt  tu  qu'on  powait 
bire  des  carpes  k  la  marinière,—  k  la  polonaise,—  k  h  Nerbonna,  —  b  bt  ruaie^  k  la  bÛm  —  et  fc  la  aMalolo,  —  at 
qu'il  oiialait  pfau  d'une  awnièra,..  do  na  les  paa  non(er  t«  fiiaa.  V 
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LA  CUISINE...  DANS  TOUS  LES  PAYS. 


M  n'ai  cité  id  que  Im  nets  imgutieni  il  y*  doine  «aot  qaitre-viDgt«ip(  raeeUasdaiiiM  Ifam^  qpi  Mit  dn  iKWrilHM 

La  cuisinier  s'y  fjil  cUniMB,  llfgiënistp,  liislorien... 

Il  VA  regarder  d;in5  tous  les  plats  et  dei  ouvre,  au  profil  do  11  science  culinaire,  les  marmites  les  plus  împoMlIlMi' 

U  TOUS  iDitio  aux  menus  les  plus  utTriiilantg  :  un  menu  servi  it  Constantinoplo  dann  un  dîner  à  l'amiussade  de  FlmMM^— 
uo  mnn  servi  an  roi  de  Grâce,  au  Kuriall  de  Nauheim, — un  meou  servi  cltei  M.  Jiaroclie,  minislra  de  la  jutiea^  —  na 
autredMi  H.  de  Malianiob,  taiatmàm  d'Aubicto  à  Paria. 

Les  noms  des  ariisleaeaJiiiaites  qui  ont  aenri  eea  meaas  ami  nanUoaoda  en  toutaa  iottna. 

C'eM  M.  Jules  Tarfrile  chmc  If.  WalewskL 

C'est  M.  CkiniiT  (  Il  ■/  M.  Thinri. 

C'mI  ,M.  AlHXiindru  clieic  le  maréclial  Niel. 

C'e$l  m.  Pisi  arl  cliez  le  baron  James  de  Kolhsrhild. 

Je  ne  dois  poinlonwUre  U.  Aipé,  ouisinler  du  comle  de  Bismarck,  qui  a  tendu  hommage  k  la  Flranee  en  serrant,  l'an 
deraier,  k  la  taUe  du  président  duoonsoil  h  Berlin,  des  salmis  de  bécasses  (k  la  Périgord,  unecasserole  de  riz  à  la  Toulome. 

et  le  pol.i;:c  fi  la  Hrinr  ll'rt  lensi'. 

ie  ne  Mi-  si  .M.  Lrhain  l>ii!>oi-i  est  jeune  ou  vieuj  ;  mais  il  u  le  courage  de  la  jeunesse  :  il  ose!...  Ce  n'est  paa  peu  de 
elMlii'e,  en  gastionornie  coiiinie  en  affaires!... 

£i  bico  que,  oonirairetnenl  à  ses  avis,  je  manie  la  fourcbeUe  comae  je  manie  la  pluma,  de  la  main  dnile,  je  n'en  auia 
pu  noino  piiét  ft  M  aifHqner  la  maxime  do  Lneaîn  :  ^iiitfaera  /«rfumi  Jmatt 

Co  qui  oTeai  pas  du  latin  do  cuIaiBO... 

TUfOTHÉË  TfilMM. 

(U  P^i  JmnmL) 


L'ART  DE  LA  CUISINE' 

Il  y  îi  ruisiniiTS  et  ciii>iriipr3,  comme  il  y  a  faîols  et  ra;;ots,  ot  n'o^î  \<a<  qui  vfiit  export  en  sauces,  en  ragoûts  et  en  rùls. 
Pour  (■■tro  Loti  cuisiiuiM',  coiniiM'  pour  <Mrt"  bun  peintre,  il  faut,  .ivaiil  tuul,  la  \u<ati()n.  Lo  prtîmior  venu,  it  est  vrai,  pourvu 
qu'il  ail  quelque  ii!tcllii;i'ni  i\  i>i  iit  apprendre  ù  |Vin:)re,  rorimic  le  pn-mier  viniu  )n'ul  aussi  apprendre  à  faire  la  CUllinei 
Ôana  la  premier  cas,  vous  auruz  unu  t«ilu  bien  faite,  bien  lechc«;  dans  lo  second,  une  cuisine  ayant  peut^Mre  bon  air,amia 
lotafeleBn  comme  le  plat  ne  seront  ai  d'an  peintre  ni  d'un  cuisinier;  ni  l'un  ni  l'antre  n'auront  Iaman|il0  do  Uiriquo,  la  frifll 
du  iii  iiire,  rien  enlin  de  eo  qni  provoque  l'enthonsiaame  et  l'admiiation,  Dana  l'ai|Ot  d'aletier,  on  appelle  cala,  ja  Kxàà,  h 
co.i/>  ne  lion,  et  tout  le  monde  n'a  pas  eola  dans  la  main. 

C'e<t  un  don  naturel  que  le  -  ft'i-s  liii'nf.iisniitc'i  carliriit  fiuri.iue  part  dans  le  berceau  des  futurs  artistes,  et  certains  rapins 
le  po>^o(lent  comme  certains  manniiotis.  11  s<<  dcu'luitpu  avin:  l'ctude,  et  voilà  tout.  L'art  do  la  cuisine  a  toujours  été  particu- 
lièrci:.>M.>.  l'ii  t'^iiime,  dans  tous  les  leniits  oi  dans  tous  le.4  paj's;  Il  marchait  m£me  do  pair  tVOC  les  autres  arts.  Cest  si  vrai 
que  les  peuples  qui  ne  savaient  pas  manger  n'ont  pu  d'bistoire  artistique.  Ce  n'est  paa  en  aa  nooniaiaDt  de  bronet  que  l'oo 
bit  pooaeer  les  id^es,  et  les  Sparttales,  qui  forent  perfiiis  de  bons  soldais,  ont  toujours  ëlé  de  médiocrea  artiaiea.  le  suis  per- 
suadé, au  crnlrairc,  que  l'on  mangeait  Ircs-bien  il  .\(hène^  du  temps  de  l'éricU'i,  et  que  /'AiWi'af ,  en  acolplant  le?  h-S'.-^  du 
Paiilliéoii,  ,i\,iit  nianfré  h  son  déjeuner  tmit  autre  chose  ijun  des  salaisims.  La  cuisine  ne  se  rapprochait  assurément  pas  de  la 
nôtre,  —  ji'  il".^  la  iiolrc  puiir  nie  fairi'  |ia~--i'r  ('nur  un  sxl'arile;  —  bien  des  ingrédients  en  l'.omu'ur  aujuunriiui  manquaient 
aux  cuisines  du  temps  ;  mais  le^  gourmets  ne  s'en  plaignuicot  point,/puisqa'ils  ne  les  connaissaient  pas,  et  ils  avaient  COmfflO 
oomponaation  bien  des  choses  aujourd'hui  ignorées. 

A  Borne,  qui  a  anssi  aa  grande  histoire  artiatiquo,  on  mangeait  Irta-bian  ;  paie  il  anin  que  Ton  mangn  beaneowp.  Laa 
estomacs  des  citoyens  d'un  empire  (]ui  avait  absorbé  tout  le  monde  connu  devaient  être  iniatfables,  et  les  festins  de  tucnUitt 
ou  d'autres,  décrits  par  des  pix-tes  <|ui  s  fii  iiiili;.'naient.  tout  en  v  prenant  part  rl  m  se  léchant  les  lèvres  avant  ilo  Us  signa- 
ler it  la  pustvritL^,  étaient  d'une  opulence  épouvantable.  11  paraît  ni^m<>  i[ue  (juelquelois  le  repas  se  divisait  en  plusieurs  par- 
ties, séparées  par  une  sorte  d'intermèdo  que  les  convives  mettaient  à  [>ront  pour  se  préparer  ii  faire  bonne  figure  dans  la 
partie  anîvanle.  On  conçoit  qne,  pour  nn  pareil  métier,  l'estomac  devait  être  plus  que  solide.  Malgré  cela,  l'abondance 
n'eselnait  pas  la  déliealesse.  Les  enlsimers  d'alors  s'en  préoccupùoat  beaucoup,  an  oontrain.  Os  avuent  do  la  eoneunaoco  ot 
de  l'émulation,  et  c'est  bien  certuinein  Mit  >iii  i  .li-^inirr  amourcux  de  son  art  et  en  quêto do  nooveanlé  coBniiro qoi  nggén 
l'idée  de  jeter  les  esclaves  aux  murènes,  pour  rendre  la  chair  de  cellcs-ci  plus  succulente. 

Jo  ne  parle  pas  des  cuisines  égyptienne,  assyrienne  et  persane.  U  ne  nous  en  est  pas  revenu  beaucoup  de  détails;  mais 
l'art  était  en  grand  honneur  cfaex  tous  ces  peuples,  et,  par  anilo,  la  cuisine  ne  dut  pas  y  être  dédaignée.  Aprte  la  chute  de 
rompfra  nmaio,  mort  dea  anilos  d'une  indigestion  do  provinma,  iln'y  ont  plw  de  benox  Jo!ua  pour  laenisiM.  Laabariwtea, 

L  Oantf»  aor  la  aritfM,  a*  M.  tMMUa  IMmI*  :  cuUUic  aitàlî^iit;,  e«Ma»«lMili|M,  catlina  éaiwat  iet  f%jt,  kote  ta  caUinitrM  «1  ogUla  la 
Mann*  owiM  IwiirpgiM,  iiiUt     OMUa,  Mufaojnl. 

II.  40 
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qui  80  mirent  k  sillonner  l'Europe  et  qui  <^:iii'nt  toujours  e»  marche,  n'avaient  pas  le  temps  de  s  i-n  omippr  et  ne  s'en  in* 
quiétsient  guère,  mangeant  d'une  fagon  tréÂ-»ommaire,  mais  avec  uoe  igneranoe  eomplila  de  tous  los  ruiTincments  qoe  Vtm 
|MW^Mbite  subir,  pour  la  pliis  £fWKie  nlùfictioD  du  palaia,  an  moroem  dachair  en»  qu'ils  dévoraient  à  betleadaiita. 
Puis  Tint  le  moyen  tge  et  le  bean  temps  des  dMiMes,  oA  l«  gras  gibier  hiaait  I  pcn  près  Ion  Isa  frais  de  bcaiwML  Ca 

fat  li'tcnips  r1i>^  lvi  nnar4lmtailU'u>0!i.  où,  «i  l'on  rhiintait  après  boire,  on  se  pourfendait  aussi quetqnefoia.  Le augteit alterné 
par  ci'Ul'  iiûsiri  Kuni  ccliaulTanto  que  I  on  prenait  on  abondance,  apri-s  des  exercices  violents.  Ce  fut  aussi  le  tempe  destiail» 
badours  et  des  chevaliors,  des  chansons  d'amour  et  des  tournuis  en  l'Iionni-iir  dis  belles.  M<ii~  1 1  i  ii^iiio  iiiatu;uait  dedfi» 
cateaae.  Je  me  l'imagine  à  peu  près  comme  unu  immense  roliseerie  où,  devant  un  foj'er  comnte  on  n'en  voit  plui,  rùtiMaiaat 
des  bélM  entières  ou  du  moins  des  quartiers  de  biMois  et  des  pièees  de  Tsaaison.  Il  u'j  avait  pas  pkw  d'élépoea  dans  k 
miaiM  qM  dami  les  nOMirs,  et  Ton  mangeait  bniulemeot,  comme  la  plupart  du  tampa  os  agisBait. 

■ait  Tart  delà  cniaiBO,  Tart  véritable,  appartient  k  notre  é|>oi|iii>  moderoe,  et  enrloat  oontemporaine.  L'antiquité  goui^ 
mande  ne  nous  a  pas  laissi-  do  nonis  de  riiisiniers.  ce  qui  dmmer.i.t  h  croire  qu'ils  se  v;ila;enl  à  pou  prés  tous  et  qu'il  ttj 
avait  pas  dans  la  profersion  de  suiieriorae-;  marquées.  Ce  qui  lait,  au  .:ontraire.  la  supériorité  de  la  cm?ine  contemporaine, 
c'est  remulal ion  et  la  prèocciipaln'u  iju'unl  tous  Ip.h  arti.strs  en  cuisine  de  ne  pas  faire  comme  les  autres,  fussent-ils  des 
maîtres;  d'avoir,  en  un  mot,  chacun  sa  spécialité;  c'est  aussi  le  raisonnement.  Lia  cuisine,  aujourd'hui,  est  raiaonnée  ;  elle  a 
sas  riglas  at  sas  théories,  suitont  b  caisiM  ftsncaiaa,  qui  est  coanMpolits  et  qnl  oompis  dos  nivésaotsirts  dus  tsoies  hs 
viHas  dn  monde. 

El  ne  croyez  paa  que  cela  ne  Mit  rien.  La  cuisine  d'un  peuple  oierce  nne  grande  influence,  sur  lui  d'abord  et  ansti 
sur  les  autres  peuples.  Le-,  ii.itions  polies  et  policiH's  se  préoccupent  beaucoup  de  leur  cuisine,  et  leur  caractère  gênerai  dé- 
pend très-souvent  de  la  façon  dont  en  y  mange.  C'est  le  isanf;  qui  proGto  de  tout  cola  ci  qui  fait  lea  geos  épais  ou  alertes, 
selon  U  façon  dont  ils  sont  nourris.  Aujourd'hui  le  comble  de  l'art,  dans  les  dioet*,  c'est  de  bien  manger,  en  touchant  k 
beamooap  ds  ebooes,  et  le  talent  du  oiiainier  consiste  à  savoir  varier  les  menus  st  suai,  et  smtout,  a  prépsrer  les  omis  de 
tells  flisnière  que.  si  Tappétit  s'est  pss  Iwqowi  M  dvaQ,  Is  désir  ne  doit  Jsmsis  «ire  «teint.  GTest  po«r  cala  <p'tl  but  m  esi- 
sinior  do  vocation  une  étude  partiodière,  une  observation  soutenue,  une  sorte  de  pretscience  du  poxii  de  ses  convives,  et,  en 
mémo  temps,  ce  qu'il  ne  faut  jamais  oublier  sur  la  terre  des  vignes  généreuses,  la  savante  gradation  des  vins  qui  doivent 
tlN||ew^  vcnirà  leur  place. 

Toici  la  tltéorie  du  cuisinier  moderne,  dans  les  mains  duquel  le  hasard  a  mis  des  ingrédients  nouveaux  à  faire  tressaillir 
dans  leurs  tombeaux  les  g^ds  gourmets  d'autrefois,  mais  qui  doivent  être  employés  avec  la  plus  grande  cirronspedioa, 
secundum  artem,  pour  que  la  vrai*  mesura  aoit  atteinte  et  non  dépaaaéa.  C'est  la  théorie  développée  dans  uoe  série  d'oana- 
ges  que  l'on  pourrait  appeler  lea  codes  de  Is  cuisine  moderne,  par  vn  artiste  ii  réputation  aujourd'hui  européenne,  M.  fXsm 
Dubois,  dont  la  juste  n-iininmt'e  fut  célébrée  par  des  maîlres  es  lettres,  tels  que  Juifs  Janin  et  d  nuîres,  et  qui  pratiquement 
cl  Ibéoriqucment  <lem(Jiitn',  avec  une  f;rande  clarté  el  une  ^-rande  précision  de  sl}le,que  la  cuisine  française  est  la  première 
do  inonde,  en  ce  sens  qu'elle  crée,  tout  en  .-l'appropriant  pour  les  perfeclionner,  les  procédés  des  autres,  et  qu'il  y  aurait 
injustice  à  ne  pas  ranger  su  nombre  des  arts  la  grande  cuisine,  source  des  ini^iratioas  et  des  idées  aainea  qui  viennent  de  b 
ssliateiion  de  l'eslomae,  h  eoisine  soignée,  qui  flatte  agréablement  trois  ssm  :  la  v«a  d'abord,  paia  l'odorat  et  le  godt. 

Tont  cela,  me  direz-voos,  est  très-vrai  ;  msis  tons  les  leetesn  ne  peuvent  avoir  un  Urbain  Didmis  pour  cuisinier.  Ml^l 
les  journalistes  non  plus,  et  c'est  bien  ce  qui  me  désole.  Hsis,  k  déAut  du  praticien,  on  se  contente  du  professeur,  et,  son  Uvis 
en  main,  avec  un  peu  d'hahiletc^  et  tH>aucniip  de  hm  vouloir,  il  n'y  a  qu'  i  mumc  m  s  cun-icils  pour  devenir, SinOtt U  OIlHlS^ 
du  moins  un  cuisinier  présonlablo  à  l'occasion.  U  su(fil  de  s'y  mettre  avec  coaQaoco  et  conviction. 

•  HsiembieMII. 

JEAN  DE  NIVKLLE 
(Le  SoUil.) 

■     '■  li  wm»  Mm  il 
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L'oflice  constitue  dans  son  ensemble  une  partie  trt»-esse;iiii'llL>,  il  fournit  une  multitude  de  produits 
aussi  variés  qu'3?réab1e<i,  et  touche  à  tant  d'élémeati  divers,  qu'il  faut  à  un  homme  de  longues  études 
pour  devenir  bon  officier. 

Nous  ne  prétendons  pas  traiter  celte  intéressante  pariie  dans  toute  son  extension;  mais  nous  tâche- 
rons de  définir  les  points  capitaux  avec  les  suiiis  qui  ont  piv>,idf  a  l'analyse  des  parties  précédentes. 

Sans  doute  un  cuisinier  n'est  pas  rigoureuseineut  ohli^r  de  connaître  cette  partie  à  fond;  mais  il 
serait  déplacé  de  dire  qu'il  peut  rester  étranger  à  un  travail  uyoul  tant  de  rapports  avec  le  sien,  et  auquel 
il  peut  iTinitier  de  lai-mAme.  Selon  nous,  nul  n'est  plus  apte  à  fuie  on  Ina  o$eier  qu'on  euisinier 
possédant  à  diven  degrés  les  conusissanus  nqoises  et  variées  de  sa  profession. 

Vailteurs,  il  est  évident  ponr  nons  que,  dans  certains  cas,  même  de  simples  nodoos  de  rofflca  peu- 
Tsnt  Atre  d'un  grand  secours  4  un  cuisinier,  et  dans  sa  propre  partie,  etavecplua  de  raison  encoMt  dans 
ks  cas  où  il  seiait  appelé  à  remplir  ks  fonctions  de  mt^rt^kiM  ou  togtekr. 

Les  hon-d'aravre  et  les  salades  qfant  été  traités  ailleun,  nous  nous  bonenins  à  produire  ici  les 
compotes  et  «OR^fturMi  les jnfirffib  fndt,  les  fruiti  eonfiti,  cmtfiturUf  fittiu-^fom  et  fdlsmc  jNNir 

thé. 

La  planche  adaptée  à  cette  partie  représente  divei-s  pi^nres  de  pièces  d'orfèvrerie,  telles  que  :  asst'et- 
tet-montiet,  gradins,  tambours,  compotiers  et  corbeilie.s  de  fruits  à  l'usage  du  dessert.  Ces  dessins 
peuvent  donner  une  idée  pratique  de  la  façon  dont  les  fruits  et  les  bonbon.s  doivent  être  dressés,  ce  qui 
nepsuègoèru  s'eqprJmer  que  par  la  démonstration.  Le  dressa^,  en  elfet,  est  eoBentiel|.ement  une  aibire 
de  goAt,  nais  rCcbnsnt  vm  nain  euroée^  car  ks  plus  beaux  fruits,  ks  fdns  joln  bonbons  perdent  ton- 
joun  à  ne  pas  être  bien  dressés. 


COMPOTES 

» 

Les  compotes  sont  des  Réparations  dont  In  beanlé  et  k  bonté  d^endent  beftneogv  dos  soins  tcm  les- 
quels on  les  traite. 

On  drcflae  ordinairement  les  compotes  sur  des  auSMu  on  MiniMfitrt  en  poreeittne  on  en  cristal  qu'on 

pose  quelquefois  sur  des  coupes  à  pied.  Ce  genre  est  représenté  par  la  planche  77. 

Quel  que  soit  le  dressage  des  compotes,  on  peut  totijours  les  clocher  avec  une  sultane  en  glace-royale 
on  en  poslïUage.  —  Aux  compotes  de  fruits  enliecs  on  peut  aussi  adapter  de  jolis  hâtekts  tU  fhàu  dont  les 
omomonts  sont  en  pastillagc 
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LeiiiQp  dés  mémcifraltoqoVm  cuit  en  compote^  réduit  i  point,  liien  clair,  peut  amir  à  masquer  les 
compotea,  niamBioliia  il  «al  loiqoiin  prèliSrable  de  lea  masquer  une  du  airop  neuf,  parflnmé»  réduit  à  la 
nappe» 

9Mi  Clarifleation  du  aucM.  —  Gonpei  S  hh  kilogrammes  de  Iwatt  suera  en  pain,  erislalllsé  et  l»iea 

blanc;  plnrc7-lc  dans  une  linssino,  mouilIcz-le  avec  la  valeur  de  2  lilros  dVnu  froide;  laisspz-li-  Tondre  <hni- 
cernent;  mélez-lui  alors  les  chair»  de  2  citrons,  parés  à  vif,  sans  écorcc  ui  semences;  failes-ie  l)ouiliir,et 
retir«a-le  sur  le  côté  du  feu,  afin  que  l'ébulUllOD  ne  soit  que  partldle;  cuises-le  20  minutes,  feomeset 
paaBCu4a,  U  doit  être  dair  et  donner  30  degréa  au  pèsMlrop. 

3245.  Coisaon  du  sucre.  —  Lics  diverses  cuissons  du  sucre  soul  dénommées  par  :  l'ie  Ussè;  2'  k  peiU; 
S*  le  lOHp;  A*  la      5*  le  lioulé;  6*  le  eoffé;  ?•  le  «aramel. 

Quand  le  sucre  est  à  30  degrés,  la  première  cuisson  distincte  qu'indique  le  »rop.  après  quelque  mi- 
nutes d'ébuliitlon,  c'est  la  nappe;  le  sirop  marque  alors  32  degrés  au  pise-sirop  :  ce  degré  est  celui  qu'on 
donne  ordinairement  aux  siroi»  concentrés. 

En  continuant  fébullltion,  le  sirop  arriTe  an  lissé;  il  man]ue  alors  34  degrés.  Pour  reconnaître  eeHe 
cuisson,  il  suffit  de  prendre  un  peu  do  sucre  au  hout  de  l  iiulox,  puis  l'appuyer  contre  lepouce^  en  éhl^ 
gissant  les  doigts;  le  sucre  doit  alors  former  un  iil  léger  qui  se  rompt  instantanément. 

Bn  donnant  qoélques  lionillons  de  plus,  le  sirop  arrive  à  96  degrés,  «^•jb4ire  au  pertt.  On  reconnaît 
cette  cuisson  si,  en  prenant  une  partie  du  >:irrp  entre  les  doi^'ts  et  les  écartant  aussitôt,  il  fimoe  UU  fit 
plus  consistant,  plus  long,  plus  blanc  que  pour  le  degré  précédent. 

A  39  degrés,  le  sucre  passe  au  touffièi  OU  reconnaît  cette  cuisson  ri,  en  trempant  l'écumoire  et  y  souT" 
liant  dessus,  il  se  forme  de  petites  bulles  du  côté  opposé. 

A  M  degrés,  le  sucre  est  à  la  glu  :  en  le  prenant  entre  deux  doi{;ts  mouillés,  le  sucre  doit  s'y  fixer  eo 
corps  gluant,  mais  sans  consistance  :  3  degrés  de  cuisson  en  plus  donnent  le  sucre  au  l/ouU.  Ou  reconnaît 
cetiu  cuisson,  «n  prenant  du  sucre  avec  un  doigt  mouillé,  pour  le  tremper  ioslaotanément  dans  l'eau:  iû 
est  possible  d'en  former  une  boule,  en  le  roulant  entre  Ics  doigis,  le  sucre  e-^f  à  point  :  si  la  boule  est  plus 
consistante,  quoique  flexible,  il  est  au  grand  teutt.  Anifé  à  cette  cuisson,  le  pèse-sirop  ordinaire'  uc  peut 
plus  indiquer  les  degrés  du  sucre  que  d'une  manière  très-imparTalte;  les  bouillons  du  sucre  derlenoent 
alors  plus  serrés,  et  iiestfilcilc  de  s'apercevoir  qu'il  acquiert  rapidement  de  la  consistance. 

Après  2  ou  3  bouillons,  le  sucre  passe  au  petit  cosié  ,*  on  reconnaît  cette  cuisson,  si  eo  trempant  un 
doigt  dans  le  sucre,  après  FisTOir  trempé  dans  l'eau  ihride,  et  en  le  remettant  anasKOt  dans  Peau  fhdde,  le 
ancra  ifea  détadw  fiicilemcnt  et  se  brise  quoiqu  en  restant  un  peu  collant  sous  Ut  dent. 

On  reconnaît  le  j^rand  rrissc  en  faisant  la  môme  expérience;  mnis  ici  le  sucre  doit  se  briser  net.  Cette 
cuisson  est  la  dernière  que  peut  subir  le  sucre  avant  de  prendre  coulcuri  clic  tient  le  milieu  entre  le  petit 
«nsi  Cl  le  «mvmnI, 

On  reconiinlt  l;i  caisson  du  caramel,  qtiand  le  sucre  commence  à  prendre  une  teinte  jaune;  si  on  lo 
laisse  alors  sur  le  feu,  il  se  colore  instantanément  et  ne  peut  plus  subir  aucune  ébuUilion  sans  brûler. 

Chaque  cuisson  du  auera  M  dlviae  ainsi  en  deux  cHteoRiintermédiaiies,  Cest'è-dire  le  mMmwnet  le 
maximum  du  dégréi  Ce  aoDt  Ut  des  nuances  inipercciptibles  que  la  p»tiqna  seule  enadgne  à  dis» 
tinguer. 

SMI.  GompotM  nappées.  —  On  appelle  ainsi  la  compotes  qui,  après  avoir  été  dressées,  sont  reCo»* 
vertes  d'une  mppe  de  gelée  de  fruits  :  pommes,  coings,  graseiiles»  etc*  Voici  la  manière  de  procéder  ponr 
napper  les  compotes  avec  la  gelée  de  pommes. 

Verses  dans  un  poêlon  5  déciiitxes  de  suc  de  pommes;  ajoutes  iOO  grammes  de  sucre  coupé  en  ino^ 
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ceauz,  vn  deait-mie  d«  dtroo;  cuises  le  airop.  en  procédant  comme  il  est  décrit  à  Pétard  de  la  gelée  de 

pommes;  c'cst-ù-<lire  jiisqii'A  ce  que  la  fm^  j  ^  soi!  hieu  prononcée.  Versez  alors  la  gelée  toute  rhamie  dniis 
aulant  d'assiettes  qu'on  veut  napper  de  compotes  :  ces  assiettes  doivent  être)  plaies,  du  diamètre  du  com- 
potier; il  niflOt  que  cette  gelée  ait  5  à  6  millimètres  d'épeiasenr;  laineMa  reflrâicBr.  ■ 

Dressez  l<-s  compotes  eu  «loiiie  réf,'ulior,  on  variant  les  nuances;  quand  la  gelée  est  froide,  bien  prise, 
passez  la  pointe  d'un  couteau  tout  autour  pour  dégager  la  nappe;  coupez  un  rond  de  papier  humecté  d'an 
Côté,  un  ])eu  plus  large  que  la  gelée:  posei-le  snr  celle-ci,  eu  l'appuyant  de  façon  qn'elle  s'y  adapte;  chauf- 
fer alors  légèrement  le  fond  de  l'ataietle  poar  eolerer  la  gelée  d'un  Irait  sur  le  papier,  et  la  poser  immé- 
diatement sur  la  compote,  en  rmveiMDt  te  papier;  hiunectei  aussitôt  celui-ci  avec  un  pinceau  trempé  dans 
de  l'eau  tiède  pour  l'culever.  • 

On  procède  de  même  à  l'égard  des  nappet  de  gelée  de  coings,  de  framboises,  de  groseilles.  On  nafpt 
encore  les  compotes  avec  du  suc  de  pommes  réduit  avec  du  sucre  do  façon  à  obtenir  une  gelée  légère;  on 
la  laisse  à  moitié  refroidir;  puis,  en  la  prenant  avec  un  pinceau,  ou  imbibe  les  fruits  dressés.  Cette  opéra- 
tUm  ddt  se  foire  an  moment  de  servir,  car  l'humidité  des  fhiils  ramollit  la  gelée  on  le  sirop  réduit 

3247.  Compotes  clochées  (dessin  429).  —  Ce  genre  de  dressage  est  trÈs-élégant,  très-dislinguéi  ces 
compotes  peuvent  être  composées  indifféremment  avec  tons  les  fruits;  mais  il  est  urgent  d'observer  qu'dles 

ne  doivent  être  siropéos  qu'au  moment  de  les  préanlor»  car  le  sirop  des  fruits  endommagerait  la  cloche. 
Ces  cloches  peuvent  être  exéculées  en  pastiliatre  ou  en  glace-royale,  elles  peuvent  néanmoins  être  ornées 
avec  de  petits  oruemeuts  en  sucre  iile;  colle  que  représente  le  dessin  est  oruéc  avec  uu  petit  pompon. 

3248.  Compote  de  pommes.  —  Les  pommes  pour  compotes  peuvent  être  cuites  entières  ou  coupées 
par  moitié,  en  quartiers  ou  eu  auueaux;  les  calvities  et  les  reinettes  franches  coovicuueot  do  prcfcrcuce  à 
cet  emploi. 

Si  les  pommes  doivent  être  entières,  pe!i'z-les;  supprimez-en  le  coMir  et  les  semences,  en  les  vidant  à 
l'aide  d'un  tube  à  colonne  ;  frottez-les  avec  un  demi-citron,  jetez-les  k  mesure  dans  un  vase  d'eau  froide 
acidulée.  CbaufTes  de  Peau  dans  une  canende  bien  étamée,  ajoutes  le  suc  dHin  citron,  une  poignée  de 
sucre;  faites  partir  en  ébullition,  et  plongez  alors  les  pommes;  couvrez  la  casserole,  et  retirez-la  sur  le 
cû\é  de  façon  à  cuire  les  pommes  sans  ébullition.  Quand  elles  sont  à  point,  égouttez-les,  rangez-les  dans 
une  terrine,  couvres-les  avec  du  sirop  à  20  degrés,  couvrez  la  terrine:  laissez  refroidir. 

Une  heast  après, passes  le  sirop,  réduisez-le  à  30  degrés,  parfomefrleà  lavanilleouanx  aesles;  quand 
il  est  froid,  masquez-en  les  pommes,  préalablement  dresséi>«  dans  un  compotier. 

La  cuissou  des  pommes  coupées  s'opère  d'après  la  même  méthode.  6i  les  pommes  sont  sujettes  à 
fondre,  on  les  cuit  sans  les  blanchir  et  sans  ébullllion  dans  un  sirop  I^r  ft  S2  degrés;  quand  eUes  aont 
cuites,  on  épiutte  le  sirop,  on  lui  m'ir  du  sucre,  et  on  le  cuit  enroro  pour  l'amener  ù  32  degrés. 

On  dresse  les  pommes  en  couronnes  superposées  ou  montées  eu  pyramide,  selon  qu'elles  sont  ou 
•ntières  ou  coupées;  dans  les  deux  cas,  on  les  masque  avec  le  sirop  refroidi. 

3249.  Compote  do  pnnunes,  dans  la  gelée.  —  Pelez  quelques  grames  pommes;  coupez-les  co  petites 
boules  ou  en  olives,  à  lUde  d'une  cailler  à  racine;  jetez-les  à  mesura  dans  de  l'eau  eitronnée,  cnnes-ks 
sans  excès.  Égouitez-les. 

D'autre  part,  émincez  8  ou  10  pommes  ù  gelée,  ainsi  que  les  parnres  des  antres;  mettez-les  dans  une 
casserole,  eourrez-lcs  juste  avec  de  l'eau  mêlée  avec  le  suc  d'un  cîtrou,  une  pincée  de  sucre;  cuisez-les 
Jusqu'à  ce  qu^eUes  soient  fondues.  Jeles-les  slors  snr  un  tamis  pour  en  extraire  te  sue;  verses  eelnl^dans 
un  gi'and  poêlon,  avec  le  sirop  dans  lequel  les  pommes  en  boules  ont  cuit;  mêlez  au  liquide  400  gram- 
mes de  sacre,  uu  dcmi-bàton  de  vanille;  caisez-lc  à  feu  vif,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  k  la  nappe;  ajoutez  alors 
les  petites  boules  de  pommes,  donnes  encore  S  bouilIoo8«  et  retires  le  poêlon  pour  Isisser  refroidir  à  peu 
prC-s  la  gelée,  en  la  remuant  de  temps  en  teuii)s.  Quand  la  gelée  est  assez  consistante  pour  <]ue  les  fruits 
ne  montent  pas  en  dessus,  versçz-la  dans  uu  bol  pour  la  laisser  bien  refroidir  et  raffermir;  reuverscs-ics 
alors  dans  un  copoUer. 

La  gelée  m  doit  pas  éire  trop  abondaiitet  par  rapport  i  la  quantité  de  fruits. 


4n  CniSINB  CLASSIQDB. 

SSBO.  GoBppta  d<  polrat.  —  Les  imirri*  Tert  et  gris;  In  poiiw  de'roiaMbt  conTicnnent  à  cet  emploi. 

—  Coupez-lcs  en  moitiés  ou  on  f|iinrliors,  pcloz-Ics,  supprimera  les  pnrties  dartis;  blaiichissoz-Ios  à  l'eau 
boaiiiante  et  acidulée.  AussitAt  qu'elles  sont  attcodrics,  égoatl6s-le!>  pour  les  ranger  daus  uue  terrine  ver- 
nie, comms-lcs  avee  da  sirop  à  28  degrés,  ditiid.  Quand  dles  sont  refroidies,  égoatte»-leB,  dreaiea-ta. 
BAdniseï  le  sirop  à  32  degrés,  parfiinM»-le;  quand  il  est  froid,  Tenes-le'sor  b  compote. 

Sm.  Compote  de  petites  poires.  —  Pdei  les  petites  poires,  en  supprimant  la  qneae;  enleiei  le 
rœur  à  l'aide  d'un  Uihc  à  colounes:  citronnc7-le.s,  failes-les  blancbiri  l'eau  acidulii\  Quand  elles  sont 

alleudrics,  ('■;^mitti'z-los,  d('i)()si'7.-Ies  dans  uiic  t<Trin(',  couvre/  les  nvoc  du  sirop,  laiss4'z-los  refroidir. 

Éguutlcz  le^s  poires,  cl  piijucz  ù  cliacuue  uue  queut:  dan^jcliquc;  puis  dressez-les.  Ueduisez  le 
sirop,  iaisae>4e  refroidir,  TOisea-le  sur  les  fruits. 

3252.  Compote  de  poires,  panachée.  —  Coupez,  chacune  en  deux  parties,  6  poires  de  beurré,  tourno- 
ies rondes,  en  forme  de  demi-abricot;  foites-les  cnire  an  sirop,  en  les  tenant  bien  blanebes. 

Parc-z  do  nv''tnc  6  poires  de  cdiilhic,  faites-les  ciiirf  dans  un  siroi)  léger  avec  un  donii-vcrrc  de  vin 
blanc,  égouttcs-les,  déposcz-Ics  dans  une  terrine  pour  les  faire  macérer  dam  un  sirop  à  32  degrés,  rougi 
atee  un  peu  te  earmin  limpide. 

Quand  les  poires  sont  refroidies,  dressez-les  en  couronnes  superpo'iées,  en  les  alternant  UM  blanche 

et  une  rouge;  dressez  les  plus  petites  moilié's  dans  le  puits,  (ifiis^,.;»  d'emiilir  celui-ci  arec  une  compote 
de  verjus,  de  cerises,  de  framboises,  de  quartiers  d'abricut  ou  autres  Iiuilsj  arrosez  la  compote  arec 
un  Iwn  sirop  réduit. 

3253.  Compote  de  prunes  nôtres.  —  Pdes  les  prunes  à  vif  ou  plongcz-lcs  à  l'eau  bouillante  pour  les 
éehander  et  enlerer  la  peau;  foites-lcs  légèrement  Idanehir;  égonttez-les,  jelec-tes  dans  un  strop  Mgnr, 
mais  chaud;  laissoji-lcs  refroidir  à  GouTort.  tigouttes-les  ensuite  pour  les  dremeret  les  masquer  avas  du 

sirop  réduit  à  la  tu^. 

3254.  Compote  de  mirabelles. —On  pent  laisser  le  noyau  aux  prunes  ou  le  retirer.— Piques  les  fruits. 

faites-les  Mniicliir  qnehiues  secondes.  ftp)nttez-les  pour  les  jeter  dans  un  sirop  chaud  à  25  defçrés  ;  quand 
elles  sont  froides,  êj;oultcz-les  pour  les  dresser;  faites  réduire  le  sirop  ;  quand  il  est  froid,  versez-lc  sur  la 
compote. 

3255.  Compote  de  figues  fraîches.  —Il  faut  choisir  les  figues  ftr.ncs,  pas  tout  à  fait  mûres;  les  blan- 
ebes sont  préférables.  —  Piques  les  figues  avec  une  aignUle:  ftiites^es  dégorger  quelques  heures  à  l'eau 
froide.  Cuisez-les  à  l'eau  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  légèrement  alteudri(%.  Égoullez-los,  mettez-les  à  l'eau 
froide,  et  Caltcsples  encore  dégorger  C  heures;  égouttes-lcs,  rangez-les  daus  une  terrine,  couvrez-les  avec 
du  sirop  chaud,  à  SO  degrés  ;  2  heures  après,  égouttcs  le  sirop,  et  faites-le  bouillir  avec  un  peu  de  sucre; 
ajoutez  les  figuesj  donnes  unaeulbotttUon,  et  laisses  refiroidir;hitsBez-Ies macérer  quelques  heures.  Dicases- 
les  alors  dans  un  compotier,  et  masques^ca  avec  un  sirop  neuf  à  30  dagréa,  à  la  Tanille. 

S9M.  Compote  de  patates.  —  Ghoirisses  les  patates  petites,  peles-les,  en  les  laissant  de  forme  natu- 
relle; faites-les  Manchir  à  fond.  ('.^onnç/.-\i"i.  mettez-les  dans  une  terrino:  cduvroz-lesavec  du  simp  vanillé 
à  20  degrés,  tiix  heures  après,  égoultez  le  sirop;  mélez-lui  du  sucre,  faites-le  bouillir,  et  versez-le  sur  les 
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patates.  Quelques  heures  après.  c-Kouttcz-en  le  sirop;  méicz-lui  du  sucre,  cl  faitcs-le  r(Hluirc  à  30  degrés; 
Tenn  sur  les  patates,  laiaseï  reflroidir  et  draset. 

3257.  Compotes  mêlées  (destin  423).  —  On  compose  ces  compotes  avec  toute  espèce  de  fruits  et  ge- 
lées de  fhiiis.  Les  espèces  peuvent  être  variées,  mais  elles  o«  doivent  pas  être  en  trop  graad  nombre. 

Démoulez  un  vorrc  de  f^cU'o  sur  le  mitre  du  compotier,  entourcz-lc  nvcc  une  belle  conn»ttDO  d'aoe- 
nas,  de  ptehes,  d'abricots,  de  pommes,  d'oranges,  etc.  masques  les  fruits  avec  du  sirop  h  30  dcgri^j. 

On  peat  anaai  dresser  une  eonroone  de  beaux  frnfta  blancs,  poires  ou  pommes,  dont  ou  emplit  le 
pnito  tvee  des  fruits  de  nnanee  diUérente. 

3258.  Compote  d'épines-vinettes.  — Égrappcz  les  ipincs-i  iwites,  plongez-les  dans  un  sirop  bouillant, 
ealt  à  la  nappé;  douMi  S  bouillons  an  liquide,  retires  le  poêlon  du  feu,  et  laisses  rebvldir  les  fkuils  dans 

le  sirop.  Enlpvp/-l(»s  h  rAriinmirp  pour  1rs  dpMsfr.  Friilos  réduire  le  sirop  à  la  nrt/)/>f,  versez-le  SUT leS 
fruits.  —  Ou  peut  préparer  aussi  cette  compote,  eu  procédant  comme  pour  Icsgroseiiles  rouges. 

3259.  Compote  de  mûres. —  Choifii«soz  los  mrtrns  f^ossM.  noires,  un  peu  formes;  pion spz-!f s  dnns  un 
eirop  en  ébuilition,  mais  li^er;  donnez  un  seul  bouillon;  égouttcz  les  fruits,  déposcz-l<\s  dans  une  terrine. 

Guiseï  dn  sirop  à  SS  degrés  ares  un  peu  de  vin  Nanc,  un  peu  de  airop  de  mûres;  quand  il  est  flmid, 
TeiMi-le  sur  les  Aruits:  drenea  ensuite  la  eonpole. 

S280.  Compote  de  fraises  crues.  —  Gholslsseï  de  belles  fraises;  prcnez-lcs  une  &  une  pour  les  mon» 
ter eo pyramide  dans  un  compotier,  en  choisissant  les  plus  i>ulli's.  —  D'autre  part,  passez-en  au  tamls 

quelques  poigni'ps  des  plus  pptitps,  nfin  d'obtenir  2  iliVilitr(vs  <!(•  |iiirci^  ;i  rollp  pnréo,  in^^lo/  200  grammes 
desocre  en  poudre,  Icuez-ia  sur  lu  glace.  —  Au  nioinLiii  dp  bervir,  arroge/  k-s  fraises  uvuc  la  purée. 

3281.  Compote  de  fraises  cuites.  —  ^':|lIllPhpz  les  frnisps  ,nvpr  soin,  pion^pz-les  dans  un  sirop  cuit  au 
boulé;  retirez  aussitôt  le  poôlon  du  feu  et  rcmue^c-lo  juMiu'à  ce  que  le  sirop  soit  légèrement  dissous  et 
.  mOé  avec  les  fhiits.  Une  heure  après,  dresses  la  compote  dans  un  compotier. 

3262.  Compote  de  fraises  ananas,  framboisée.  —  Chauffez  légèrement,  dans  un  poêlon,  quciques 
poignées  de  ftîmboises;  jetes-les  sur  un  tamis  pour  en  recueillir  le  sue.  mêles  cdui-d  avec  son  même 
poids  de  sucre,  et  faitps-on  une  pelt'p  aux  fraïuhoisos;  versez-la  dans  un  ho),  remusi-la  de  Ipmps  en  temps 
arec  une  cuiller,  jusiiu'à  ce  qu'elle  soit  refroidie  et  bien  liée;  versez-la  alors  sur  des  fraises  ananas 
épluchées,  dressées  eu  ])ymmide  dans  un  compotier. 

3263.  Compote  de  framboises.  —  Prenez  1  kilogramme  de  framboises  ;  choisissez-en  1  demi-kilo- 
gramme des  plus  belles,  pour  les  tenir  de  côté;  exprimes  le  suc  des  autres  et  versez-le  dans  un  poêlon; 
mélcs>lni  son  même  poids  de  sucre  coupé,  et  faites-io  cuire  en  gelée;  verses  celle-ci  dans  un  bel.  Qnaod 
pIIp  comrn'iirr  i-i  prendre,  méioz  lui  les  fnmboises  réservéesi  teoes  la  compote  sur  giacst  au  moment  de 

servir.  dress€z-la  dans  un  compotier. 

3264.  Compote  de  framboises  cuites. — Choisissez  T)  ;'i  TiOO  grammes  de  lK>Ilcsframboi«;ps,  fpnrips.  Cuisez 
au  bûuié  ^OU  grammes  de  sucre,  dans  un  poêlon;  quand  il  est  à  point,  ajoutez  les  framboises,  retirez  le 
poêlon  sur  le  côté  dn  feu,  et  ronles-les  dans  le  sucre  jusqu'à  ee  qu'elles  soient  bien  mêlées;  retires  alon 
le  poêlon  du  lètt  et  lalaseï  refroidir;  drenes  ensuite  la  compote. 

3265.  Compote  de  groseilles  rouges,  k  la  gelée.  —  Égrappez  quelques  poignées  de  belles  groseilles 
ronges,  fratchemeol  cudliies;  déposez-les  dans  une  terrine.  —  Écrasez  une  égale  quantité  d'autres  gro» 
seilics,  fillrez-en  Ip  sur  nu  pnpipr  sans  roile.  en  rpversaiit  les  premiers  jets,  jusqu'à  ce  que  le  suc  passe 
clair.  Uêlcz-le  alors  peu  à  peu  avec  sou  même  poids  de  sucre  en  poudre,  chauffé  à  la  bouche  du  four; 
remnci  l'appareil  de  teoifis  en  temps,  jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit  bien  fondu  ;  venes  aussitôt  le  liquide 
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dans  un  largo  plat;  tcnez-le  à  l'cUivc  une  heure;  faitcs-Ic  ensuite  rcfroiilira  l'air,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  à  peu 
prts  pris  «a  gelée;  à  06  point,  iDâl»-ltti  les  groseilles  égrenées;  refses  1«  eompote  dans  uo  compotier. 

3266.  Compote  de  groseilles  ronges,  cuites.—  Posez  300  p;rammcs  tic  belles  ffroseilles  roufres.  ^îjrap- 
péo,  pas  trop  mûres.  —  Cuisez,  daus  un  povlou,  20U  graiiuncs  de  sucre,  au  petit  C4issé;  à  ce  poiut,  méles- 
loi  la  groedlles;  quand  les  fratls  aunt  bien  eaveloppés,  retires  le  po61on  diifea,etroalec-le  sur  lui-même 
jiuqn*i  ce  1(06  le  sacre  soit  à  peu  prto  dissous.  Laisses  refroidir  et  dieasei. 

3267.  Compote  de  groseilles  à  maquereau.  —  Choisissez  des  gnweilles  à  maquereau,  fermes,  qui 
ne  soient  pas  mûres;  plonges-Ies  dans  un  poêlon  d'eau  tiède;  chaufléi  l'ean  juaqiffc  ce  que  lesftvils  sirient 

attendris,  mais  non  di'fornuH;  rjjnnIIpz-Ies  bien  ot  vorsez-los  dans  du  sucre  cuit  au  bon!'':  donnez  un 
bouillon  au  liquide,  et  versez  fruits  et  sirop  daus  une  terrine  ;  couvrez  avec  un  roud  de  papier, 
et  laisses  refroidir;  dresses  ensuite  ta  compote,  arrosei-la  avec  le  sirop,  en  le  passant. 

« 

SSOS.  Compote  de  cerises.  —  Conpoz  h  moitié  les  quoiio*!  do  600  prnmmos  do  belles  ccrisos  aigres 
(Hontmorcnc)-}.  Cuises  400  grammes  de  sucre  au  bouU;  jetez  les  cerises  dans  ce  sucre,  laissez  lever  un 
bouillon,  écnmec,  et  vorses  anssiidt  dans  nn«  terrine;  laisses  rv^froidir,  à  conrert.  Une  heure  après, 

prenez  quclrjues  décilitres  du  -irop  dos  cerises,  m«^lcz-Iui  un  peu  de  sucre,  cuise7.-Ic  l\  la  nnjtpe, 
et  laiaacx  refroidir.  Ëgouttcz  les  cerises,  dressez-les  dans  uu  compotier,  et  masques-les  avec  le  sirop. 

3269.  Compote  de  reines-claudes.  raverdlM.  —  Choisisses  de  bonnes  prunes,  bien  vertes,  lierroes: 

coupe7-leur  .simph-inent  le  bout  do  la  queue.  On  pique  ordinnirement  les  proncS,  mais  ce  fdquago  n'CSt 
pas  absolument  nécessaire.  Pluugcz-lcs  à  mesure  daus  un  vase  d'eau  froide. 

Mettes  les  prunes  dans  nno  bassine;  eonrres-les  avec  de  l'eau  froide,  ajoutes  sel  et  vinaigre.  Poses  la 
bassine  sur  f<Mi  pnur  clin«IT<M-  le  li'[iiiile:  aussitôt  que  les  prunes  sont  li-gi'-rement  attendries  et  quelles  per- 
dent leur  nuance,  sans  allcndro  qu'elles  montent,  enlem-lcs  avec  une  ccumoire,  et  passez-les  daus  une 
antre  bassine  ayant  de  l'eau  d'épinards  dedans;  couvrez  et  tenez  sur  le  edté  du  feu  jusqu'au  moment  où 
les  fruits  reprennent  leur  couleur  verte.  l^:^'oultes-lcs  de  nouveau,  et  mettez-les  dans  une  autre  bassine  avec 
du  sirop  25  dogn-s.  I..jiiss<'7:-ies  refroidir  dans  ce  sirop  ;  puis  ('goullez-les,  et  couvrez-les  avec  du  sirop 
froid,  à  28  degrés;  dcox  heures  après,  servez  la  compote,  mas<^ue2-la  avec  du  sirop  neuf,  Taaillé,  k 
30  ûtfté»,  flroid. 

3270.  Compote  de  reines-daudes,  naturelles.  —  Coupez,  à  moitié,  la  queue  do  36  grosses  nim- 
daudts  mûres;  plongez-les  &  mesure  dans  un  sirop  bouillant  à  20  degrés;  «goules  un  morceau  de  Tanille, 
eonvrei  le  poêlon,  tenec-le  bon  du  feu. 

Aussitôt  que  les  prunes  sont  atteintes.  <;'j;onttez-Ies  sur  un  Inmis,  et  pnssor.  le  sirop  ;  failes-lo  lêdoilt 
à  80  degrés,  laissez-le  refroidir;  dressez  les  prunes  en  pyramide,  arrosez-les  avec  le  sirop. 

3271.  Compote  d'abricot*  de  primeur.  —  SI  le  nojaa  des  ftvils  se  détache  dUDcilemeiit,  on  le  laisse 
adhérer. 

Gbotsissez  15  abricots  d  égale  gro.sseur,  tournez-les,  jetez-les  à  mesure  dans  de  l'eau  en  cbullition, 
retires  aussitAt  sur  le  edtê,  et  tenez-les  aind  jusqu'à  ce  qu'ils  aotot  anendiis;  ralMchisaeMes  alwa,  et 

plon?:e7-Ic5  rlnns  un  sirop  bouillant,  à  28  degrés  ;  donnez  on  seul  bouillon,  et  relirez  le  [loélnn  du  feu. 
Laissez  refroidir  les  fruits  dans  le  liquide;  dressez-les  ensuite  dans  uu  compotier  pour  les  arroser  arec  leur 
sîrop  réduit,  mêlé  arec  une  cnlUerêede  liqueur  aux  noyau. 

3272.  Compote  d'abricots  de  plein-vent.  —  Sépare/  en  deni  une  quinzaine  de  beaux  abricots,  pas 
trop  mûrs;  supprimez-en  le  nojaii,  pelez-les  à  vif,  et  plongez-les  à  l'eau  bouillante  pour  les  blanchir,  en 
donnant  S  bouillons  seulement;  égoutlesJes  alors;  déposeaJes  dans  une  teiiine.  convres-lcs  avec  du  sirop 
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à  degrés,  vanillé  :  iatoei-lM  refroidir  dam  ce  sirop:  égoalta-l«  ensuite  sur  nu  ttad^  M  dnssei-les  sd 
eouriNiMS  snperposées;  arroet^ks  arae  la  siiop,  prtalablaimnl  réduit  à  M  degrés  et  reliroidi. 

3273.  Compot«  de  coings.  —  Choisisses  les  fruits  en  pleine  maturité;  divisez-les  en  quartiers,  suppri- 
flMfr«n  la  peau  et  les  parties  dures  du  cœar;  plongoz-les  A  mestmadansdereau  acidulée.  Mettez-les  ensuite 
dans  une  cassorolo  svoc  de  tenu  nridiilf'p,  otruLsoz-Ics  à  fond,àVase  eOUTert;  égOttttCl4es,dépOMs4fla  daos 
uue  terrine,  courrez-ies  avec  du  sirop  chaud  ù  21  degrés. 

Deni  bearea  après,  égoallea  le  alrop,  renforces-ie  avec  do  sacra,  lUtes^  booillir,  iabses-le  à  moitié 
refroidir,  rt  vorscz-le  de  nottveav  sur  les  Iruils;  quand  ils  sont  froids,  dressasses  dana  on  compotier,  anro- 
set-les  avec  leur  sirop. 

3274.  Compote  do  i^nits  crus.  —  Prcoes  4  oranges,  i  poires  fondantes,  2  pommes,  un  morceau  d'ana- 
ndl)  supprimes  le  cœur  des  poires  et  dos  pomoias,  en  les  perçant  do  part  on  part  avec  un  tnbeà  colonne; 
petez-Ics  ensuite. 

Divisez  les  oronges  en  quartiers,  parez-les  à  vif.  —  Pares  les  chairs  do  l'ananas,  dirisez-les  en  tranches 

minces.  Rangez  synit^riquemi^nt  rc^  fruits  dans  un  rompotipr,  pnr  ronrhos,  en  sanpoudrnnt  à  mesure 
chaque  couche  avec  de  la  glace  du  ^ucrc  ù  la  vauille.  Teuez  cette  couiputc  âur  glucc  uue  demi-heure. 

3275.  Compote  d'oranges.  —  Choisisses  de  bonnes  oranges,  lourdes,  mûres  ft  point,  d'égale  gnisaenri 
divisoz-les,  cliaciine  en  quatre  parties;  supprimez  le  cœur  de  chaque  quartier,  ainsi  que  les  semences; 
parcz-lc:>  h  >ir,  en  passaut  la  laïuo  du  couteau  outre  le  blanc  de  l'êcorcc  et  les  ciiairs.  Déposez-les  daus  une 
lenino,  saopoodrca-los  avec  do  la  glace  de  sacre;  coaTresSes.  laisses-lce  nucérer  une  heure  en  iessaotant 
de  temps  en  temps.  Drcsses-les  en  couronnes  superposées,  dans  an  compotier;  amees-les  simplement  am 
le  sirop  de  la  icrriue. 

3276.  Compote  ou  salade  d'oranges,  àTean-de-vie.  —  Pelez  les  oninpes,  ronpez-lrs  en  Iriinrhcs, suppri- 
mez les  premières  cl  deruièrcs  tranches;  retirez-en  les  semences,  et  dressez-les  eu  couronne  daus  un  compotier; 
ajoutez  quelques  brlns  de  sesle,  saupoudres-les  abondamment  arec  de  la  glace  de  sucre,  et  laisses-ia 
fondre;  mêles  alors  auslrop  des  Anib  un  décilitre  debonne ean-de-Tie, etterus-lesnr  les  oranges. 

3277.  Compote  de  pêches.  —  Divises  quelques  bonnes  pèches  d'espalier,  chacune  en  deux  parties; 
snpprimes-en  le  aojmu;  plongei  les  fhiits  A  l'eau  booillante  pour  les  laisser  jusqu'à  ce  que  la  peau  s'en  dé- 
tache :  tino  minute  suffit.  Kf^oullez-les  alors;  déposez-les  dans  une  terrine,  arrosez-les  avei;  du  sirop 
vauillé,  a  28  degrés,  juste  sufûsaul  pour  les  couvrir;  laissez-les  refroidir  ainsi;  égouttez-lcs  cusuite,  dres- 
sages en  couronne  dans  un  compotier;  arroeei-les  avec  leur  sirop,  froid. 

3278.  Compote  de  pôches  entiéraa.  —  Chotsiaaes  des  pC-ches.  fermes,  pas  trop  mûres.  PiqucaSes  avw 
une  fourchette,  et  laites-lcs  blanchir  à  Iteu,  sans  ébullitiun,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  suffisamment  attoi* 
dries.  Ëgoutiez-ies,  faiies-ies  (i<  i^orger  un  quart  d'heure,  à  l'eau  froide;  puls  mettes-lcs  daos  uno  terrine, 
et  couvrez-les  avec  du  sirop  tiude,  i\  20  degrés. 

Deux  heures  après,  égoutles-lcs  sur  un  linge;  puis  fsrdes-les  avec  on  peu  de  carmin,  d'un  cété  aeule- 
jnent,  de  fnfon  à  leur  donner  l'apparence  de  péchCS  crues. 

Dressez-les  daus  un  compotier  avec  quelques  feuilles  fraîches  de  pécher,  blanchies;  arrosez-les  avec 
du  sirop  tanillé.  ft  30  degrés. 

3279.  Compote  de  pèches  duras.  —  Divises  des  pèches,  chacune  en  deux  parties;  supprimct-eu  les 
noyaux,  et  peles-les.  Plonges-Ies  à  Feao  bouillante,  et  (Utes-lesblanchir  A  couvert,  jusqu'à  ce  qu'elles  strient 
suffisamment  ramollies. 

Égouttez-lcs,  roettcz-ln--  rlnnsunc  terrine,  et  rouvrez-les  avec  du  sirop  vanillé,  l'i  20  degrés.  Doux  heures 
après,  versez  le  sirop  dans  uu  poêlon,  mélcz-iui  uu  peu  de  sucre,  et  cuiscz-lo  ù  30  degrés;  quand  il  est 
flroid,versei4e  sur  les  ftoils. 

II.  «I 
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•■  '  3380.  Compote  crue  d'ananas.  —  Prenez  la  moitié  d'an  bon  ananasi'parcz-Ic  ù  rit,  do  façon  à'nc 
laisser  aocnfi  point  noir.  Divises  traDsrersaleineiit  les  ekain,  en  tranclies  pas  trop  mlaees,  «dma  Mk 
pariiosduros  du  ro^iir.  i\  l'aide  d'ab  petit  coupe-pftte;  rangez  ces  tranches  dansane  terrine;  saapoudrcz-ta 
avec  de  la  glace  de  sucre. 

(Sselei  les  pamres  extérieures  de  l'ananas,  plongei'les  dans  la  valeor  d'an  Terre  de  sirop  à  SO  degris; 
vanilN'';  donnez  2  l)oiiil!on^  nu  liquide,  ot  rritroz-lf  du  foii;  tfnez-Ic  à  couvert  nno  dcnii-hcnrc.  Pncisn/  I^^ 
alors  sur  les  tranches  d  aoauos;  2  heures  après,  dressez  ces  tranches  en  couronne  sur  un  compotier,  arro- 
se»-las  aTM  le  sirop.  —  SI  Panaoas  est  cuit,  on  1«  sert  dmpleineiit  arec  dn  sirop  à  SI  degrés. 

3281.  Compote  de  melon.  —  Clioisissez  un  molon  d'un  bon  nromr,  binn  on  rli.iirs,  pns  trop  mrtr;  di- 
Tisez-lç  pnr  rOtcs;  supprimez-en  les  semences  et  les  parties  dures  dQ  l'écorcc;  divisez  chaque  tranche. gar  le 
milieu;  plongez  les  ehaira  à  Peau  bonillante,  enisez-Ies  à  fond,  à  coùrert,  ^onttes-les,  rafhitehissck-les: 
rangez-les  dans  une  terrine,  et  couvrez-les  arec  du  .sirop  h  20  dcgrâs,  tiède;  courrez  avec  du  papier,  lais- 
sez refroidir.  Trois  heures  après,  égouticz  le  sirop,  rcnforccz-lc  avec  du  sucre,  de  faron  à  l'amener  A 
28  degrés;  versez-ie  de  nouveau  sur  les  fruits;  quand  ils  sont  froids,  dressez-les  daus  un  compotier;  mcjcs 
au  drop  i  cuillerées  de  bon  Aum,  un  peu  de  zeste,  pBaBeB*le  sur  les  fruits. 

•        ■  ■ 

3382.  .Coppote  naçidoine.  —  Égonttcz  sur  un  tamis  6  pctitçs  poires  entières,  en  compote.  G  dcnii- 
'jrammes,  1 S  denl-aMcots  parés,  épluché,  peu  cuits.  Sur  un  autre  tamis,  égoattez  2k  belles  cerises,  sans 
•noyan,  cuites. 

Dt^po<;ez  dans  une  fnrrine  12  qnnrders  d'oranfre  pan'>s  fi  vif  et  crus,  2  cuillerées  de  groseilles  ronges  et 
blanches,  égrapptl-c-s,  nuiaiit  de  l'rnnil)oisc$,  quelques  tranches  de  melon  et  d'ananas  également  crus; 
saupoudra  avec  de  la  glace  de  snercitenes-les  sur  glace.-  •  .  . 

An  moment  de  servir,  dressf/  <v  nM'iriiiuemenl  tous  ecs  rrtiits.  les  crus  et  les  ciiils,  dans  QQ  eoupo* 
^CT;  arrosçz-lcs  avec  le  sirop  des  fruits  crus,  uiélé  avec  un  çeu  de  siroj^  vanillé,  ù  30  degrés. 

8SS3.  Cempote  de  pruneau.  —  Uettes  dana  usa  «asserole  50(1  grammes  de  beaux  pruneaux  secs; 

"couvrez-les  aver  de  l'ean  froidi',  f.iites  liniiillir  le  liqiiiil^'  M  ;'i  1.')  minutes;  (^;;on1fez-les  alors;  rafralcllissez» 
les,  et  remettez-les  dans  la  casserole  avec  inoitié  viu  et  ntuité  eau.  pour  qu'ils  baignent;  ajouta  OU  brià 
doMsto  de  citron,  un  morceau  de  eannelie;  couvrei  la  casserole,  cuisex  lespmneanx  tout  doucement 
pemlrint  tntis  qiirrls  d'heun^;  siirrez-los  ipiand  ils  sont  h  peu  pri'S  ruils;  versez-les  ensuite  dans  une  terrine 
^pour  les  faire  refroidir;  pressez-les  alors  daus  un  compotier,  et  masquez-les,  soit  avec  leur  sirop,.soit  avec 
.no  sirop  oenf  Tanillé.. 

3284.  Compote  de  prunes  blanches  (brugnons  secs).  —  Faîtes  bouillir  1ns  prunes,  h  l'eau,  10  à IS  mi^ 
nules:  cgouttcz-les,  mouillez-les  avec  via  blanc  et  eau,  et  iluissa  de  les  ruire;  sucrez-les  quand  diaaont 
-à  peu  près  cuites.  Laiaaei-les  refroidir;  dreaseate  aio»  dans  la  comp  jiicr;  amao-laa  am  leur  alrop  ou 
.du  sirop  neuf  mêlé  avec  un  p«n  de  marasquin. 

3285.  Compote  dMnde  de  marrons,  au  rbam.  —  Fonda  50  marrons;  faites  les  griller;  éplucbcz-lcs 
nusritdt.  mettez-les  dans  une  terrine,  et  couvrez-les  avec  du  sirop  chaud,TanUlé,ft  28  degrés;  tena  la  terrine 
A  IV-tuvc  2  heures;  <^;;oultez  alors  les  marrons,  dressez-les  dans  un  compotier,  arrosei-lGS  BVOC  S  décilitres 
de  rbum  cbauHé  avec  idO  grammes  de  sucre,  et  enflammé.  '  - 

3286.  Compote  de  marrons  &lës.  —  Fendez  50  marrons,  faites-les  sauter  sur  feu  avec  un  mor- 
ceau de  beurre.  jnaqo'A  ce  que  Pécorce  et  la  peau  s'en  détachent;  épluches-les,  cuiscs-la  «vee  un  pca 
d'eau  et  un  niornviti  de  vanille:  passez-les  au  Irmiis;  pesez  alors  la  pun^e;  puis  cuisez  au  (■otiH:  moitié  de 
-sou  iHjilis  de  sucre,  dans  un  poêlon,  avec  un  morceau  de  vanille;  mêlez  la  purée  au  sucre,  ,«t,  travailla 
rappareil  avec  une  enlUer  pour  le  faire  dessécher  quelques  minutes,  en  le  tonrnanti  retin»4e  et  iaisNSpla 
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refroidir;  inlroduiscz-Ic  alors  dans  une  scrivouc  it  macarons,  munie  à  son  citn'mitô  d'un  rond  on  métal 
percé  de  plusieurs  trous  .du  diamùtre  d'ua  \er(uicellei  poussez  cet  api)arcil  dans  uu  compotier,  eu  lo 
moolaDt  en  pfnnidt.  ~  A  définit  de  wiiogm  d'oCBee»  «d  Ui%  pasacr  Ja  pAte  à  tnven  nue  pnaaoin  on  un 
gros  tamis. 

SMT.  ItmpeUB  ttptgiMla» aux  avis  lllés.—  Pour  préparer  cette  compote,  U  flmt  d]spo8erd*nne  petite 

passoiro  ù  fond  iiint,  mais  pnrcée  de  plusieurs  Vnxu,  auxqaels sont  adaptés  do  petit»  tajaux  «0  lisr-ÛaDe. 
Cette  compote  est  très  eslimée  su  Espagne. 

Ganei  18  aab,  liioD  Urais,  aéparei  le  blanc  des  janoes,  déposes  ceu-ei  dans  une  terrine,  et  brofcs-les 
avec  uni'  ciiillftr  CQ  lM)itf.  Verses  dans  un  s  uitoir  ilu  simp  ;'i  oO  degrés  :  la  eoachc  do  sirop  doit  avoir  l'épais- 
seur de  2  ccutinièlres;  feiles-le  booUlir  et  versez  daus  la  passoire  lo  tien  des  jaunes  d'oeuf,  pour  les  faire 
.tomber  dons  Je  sirop  bouillant,  en  les  étalant  sur  tonte  la  largeur  du  8aiil<dr.  Couvres  celui-ei,  donnes  un 
bouillon  au  sirop,  et  rciirez-le  aussitôt  du  feu;  '2mioutcs  après,  los  œufs  doivent  érre  raffermis  et  avoir  l'ap* 
parcncedc  vermicelle.  Knlcve/.-lcs  avec  une  largo  écumoirc  pour  les  déposer  sur  un  tamis;  saupoudrez- 
losavecuapeu  d'eau  froide  pour  empêcher  qu'ils  ne  collent  ensemble.  Recommencez  l'opération,  et  dresses 
'aasuile  les  aab  lllés  dans  on  eompotier;  arrosex-les  avee  du  airop  t  la  vanille,  à  SS  degrés,  bien  redroidi. 

3288.  Compote  savoyarde.  —  Oo  compose  celte  compote  arec  des  légumes  et  des  fruits.  Comme 
légomes,  on  emploie  de  petites  carottes,  des  haricots  verts,  concombres  et  cornichons;  comme  fruits  de 

petites  des  éenrcc^?.  des  rnini^'s.  ilu  melon,  des  aîirirols  verts  et  des  proseilies  i*!  maquereau.  I,cs 

légumes  et  les  fruits  sont  cuits  ù  foud  et  reverdis,  selon  leur  nature;  ou  los  fait  ensuite  macérer  arec  un 
peu  de  sel;  on  les  égoutte,  on  les  lave  et  on  lenr  donne  3  fa{eiu  au  sucre,  en  procédant  d'après  la  méthode' 
aii[jliquée  aux  fruits  conûls;  en  dernier  lieu,  on  cuit  le  sirop  ii  30  degrés,  après  l'avoir  mêlé  avec  un 
cinquième  de  son  volume  de  bon  vinaigre  ;  on  laisse  niacérer  la  compote  dans  ce  sirop  au  moins 
Sfc  heures,  avant  de  la  senir. 

#         .  ■'  ■  ' 


GELÉES,  MARMELADES,  CONFITURES,  PATES  DE  FRUITS; 

Quand  on  veiit  eoaflerver  les  confitures,  il  convient  de  ne  couvrir  les  vases  que  le  lendemain  do 

leur  cuisson,  on  ne  s'expose  pas  ainsi  fi  les  voir  fermenter  ou  moisir.  Les  confitures  étant  refroidies  <!nn3 
des  vases  en  verre  ou  en  faïence,  on  les  couvre  avec  un  rond  de  papier,  coupé  juste  du  diamètre  iutéricur 
du  vase,'  mais  humecté  A  Peati-de-vie;  on  coupe  ensuite  d'autres  ronds  de  papier,  excédant  le  diamètre 
des  vas(^s,  d'un  ceiiiiniètre  h  pou  près;  ou  liiiiiuctc  lis  iiords  de  ce  papier  avec  de  la  gomme  OU  de  la  géla- 
tine dissoute  pour  l'appliquer  au-dessus  des  rases,  en  appuyant  les  bords. 

On  conserve  les  emiflturcs  dans  un  lieu  i  lliibri  de  Phumidité,  de  la  chaleur  et  du  grand  jour.  H 
coiiTient  anari  d^étlqnéler  les  vases,  en  spéculant  la  qualité  dea  cooflloras  et  la  date  de  lenr  cuisson. 

3289.  Gelée  de  groseilles,  à  chand.-^  11  faut  choisir  des  groadlles  rouges  et  blanches,  par  moitié,  peu 

mûres,  qui  n'aient  pas  été  rucillies  pendant  la  pluie  :  ou  peut  les  mêler  avec  quelques  parties  de  fram- 
boises. Li  };<'lée  est  [dus  l>elle  si  elle  est  cuile  peu  à  la  fois.  —  l;a  pdée  <lesliiiée  à  éln-  servie  sur  (.iMi- 
doit  être  moulée  daus  des  petits  pots  ù  gelée,  c  csl-â-dire  des  verres  lé};èreiueat  coniques  ;  c  est  la  loriue 
qui  se  prête  le  mieux  au  démoulage. 

Égrappe/  'i  à  n  kilogrnintnes  di'  u'i  i^-i-'Ili  s  ;  mettez  li--  fr  iiils  il  uis  uiir  Im'-^iMc  eu  eui\re.  [insez  l'i'llr-ri 
sorfoo,  cnrcmuaulau  fond  avec  une  écumoirc  rouge,  jus<|u'ù  ce  que  tes  groseilles  soient  chaudes  cl  fou- 
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ducs  ;  Tcrsc2-les  alors  sur  un  grand  tamis  neuf,  &  claire-voie,  posâsur  une  teitiM  Ternie,  icranei  Im 

premiers  jets  dans  le  tamis,  tiroz-Ic  à  clair,  puis  filiroz-lo  n  la  chaum*. 

Mcsarcz  2  litres  de  suc  ;  mcl(cz-lc  daus  uac  bassiuc  rouge,  avec  son  même  poids  de  sucre  en 
morceaux. 

Quand  le  sucre  est  'a  peu  prî-s  dissous,  posez  la  liassine  sur  le  fou  vif:  c'fiinicr  et  cuisez  qiKlqtins 
minutes  ;  trempez  alors  l'écunioirc  dons  la  gelée,  agitez-la  au-dessus  de  la  bassine,  et  laissez  couler  le  peu 
de  gelée  qui  reste  attachée  ;  si  la  gelée  nappe  rieumoire,  e'est-à-dire  si  die  tombe  en  gouttes  plates,  en 
forme  de  no;)pe  d'eau,  la  cuisson  est  k  point;  éeaincs. 

On  reconnaît  aussi  cette  cuisson,  si  en  laissant  tomber  quelques  gouttes  de  gelée  sur  one  aatietle, 
elles  restent  rondes.  —  On  verse  alors  la  gelée  dans  des  vases  en  grés  ou  en  verre,  chauffes. 

9280.  Qelée  de  sraedllcfl,  i  froid,  dana  Ica  Terres.  —  Choisixso/  <les  groseilles  fratelies,  pas  trop 
mûres;  retirez-en  les  g:rappes;  liruyez  les  ii^rains,  poia  meltes-lcs  dans  un  linge,  et  exprimeaHMl  le  aue,  à 
deux  personnes,  sans  ccpcudaut  trop  presser. 

Pour  chaque  litre  de  aae,  prenei  IkUognunme*  de  sacre  eaasé;  mettes-les  ensemUe  den  «tt  baMiae; 
un  quart  d'heure  aprfes,  coiseï  la  gelée  à  la  tugipe;  écornes  et  enferma  dans  des  Terrea;  eonfrca^ea 
12  heures  aprbs. 

Pour  fermer  les  Terrée,  11  faut  d^bord  masquer  la  gelée  avec  on  rond  de  papier  Imbibé  aTecde  reen* 
do-Tle,  puis  humecter  les  bonis  du  verre  avec  do  la  [rniniue  nu  do  la  1  itirn^  dissoute,  et  appuyer  dessus 
nn  carré  de  fort  papier,  suffisant  pour  le  couvrir.  Laissez  sécher  quelques  heures.  Coupes  ensuite  le  papier 
tout  anionr,  à  niveau  du  Terre. 

3291.  Gelée  de  groseilles, &  cm.  —Choisisse/  di^  ^rosc^iilrs  peu  roftrea,  acides,  roDges  on  blanches. 
Égrappez-les,  écrasez-les,  exprimez-en  le  suc,  et  hltrez-lcs  au  t<imis. 

Pour  chaque  litre  de  sac,  prenez  un  kilogramme  de  sucre  en -poudre:  mettes-le  dans  un  poêlon  ott 
nnc  bassine,  chaulToz  ie  à  la  bouche  du  four,  en  roiuujiiit  de  tein[)s  ru  temps  :  il  doit  f'tro  bien  chaud. 

Délayez-le  alors  avec  le  suc  de  groseilles,  et  tourne/  le  liquide,  tout  &  fait  hors  du  feu,  jusqu'à  ce 
qne  le  sucre  soit  dissous,  Passet-te  alors  an  tamis,  et  avec  lui,  rempliasci  desTcrresA  gelée,  pas  trop  grands; 
laissez-les  sécher  à  l'air  12  heures;  couvrea^lea  ensuite. 

Cette  gelée  est  excellente,  mais  elle  se  conserve  moins  longtemps  que  celle  qui  est  cuite. 

SS99.  Qelée  de  poaimea.  —  Eminces  5é  pommes  reinettes,  mûres  A  point;  piacei-lea  dans  nue  caaw. 

ri»le,mouillcz-lcs,  juste  à  couvert,  nvre  de  l'eau;  posez  la  casserole  sur  feu,  couvrez-la,  et  cuisez  les  fruits 
jusqu'à  ce  qu'ils  soient  à  peu  prés  fiuiilus.  Verses-lcs  alors  sur  une  senietle;  pour  passer  le  suc,  laissct-le 
bien  déposer;  décaoles^e  ensuite  pour  le  filtrer  A  la  cftontse  ou  i  la  serrietle.  Verses-le  dans  une  bassine, 
méicz-lui  trois  quarts  de  son  ])oids  de  sucre  coupé,  ainsi  que  le  suc  de  quelques  citrons;  quand  le  sucre 
est  à  peu  près  dissous,  posez  la  bassine  sur  fou  vif,  remuez  le  li(]tiido,  i  cutnez-le  avec  soin,  et  cuisez  la  gelée 
ù  la  nappe;  vcrscz-la  duus  des  vases  en  verre,  chauffés;  rangez  à  mesure  ceux-ci  sur  on  plafond,  tenez-les 
une  heure  4  fétuTe  tiède.  Lalssea-ies  ensuite  rsfroidir  A  l*air,  couvres-les  alon. 

Cette  pelée  peut  Tlrn  parfumée  à  la  vanille  ou  auv  zestes.  Si  oncult  de  In  pelée  pour  l'employer  SOnS 

peu,  ou  peut  la  verser  dans  des  moules  A  dariole.  —  Pour  obtenir  de  la  gelée  bien  claire,  il  fitat  peler  les 
pommes  et  ne  pas  employer  les  pelures.  —  La  getée  de  ponnei  peut  être  légèrement  rragie  au  eamûn- 

3283.  Gelée  de  pommes  i  l'anglaise.  —  Retires  le  zesis  1 8  oranges,  citrons  ou  bigarradcs;  émincez- 
le  en  joUeme,  colsesi-le  A  grande  eau. 

Verses  dana  une  baasbie  1  kilogranmift  de  sue  de  pommes,  filtré;  ^utei  trois  quarts  de  son  poids  de 

t  Pour  lc«  ecli-cs  qu'on  emploie  à»M  U  cui*ine,  U  n'eat  pu  oécoMire  d«  fitlrer  hi  nwi  i  U  ciuus*c;  on  loi  filiro  timpleoMt 
•a  laatoi  mto  «Ion  il  but  •voir  nw  da  Mw  éCHMr  U  |eUo. 

S.  On  poHtauHi  fiini  h  ealte  fe  trali  qwto,  e^lMii*  ISS  gnaaM»  4é  wmt  faut  clM|a«  Uin  da  loe,  nait  «ton  H  fnt 
eulte  |tai  ItBgtaavi  i>  tfUia,  «t  nuwM  da  fhiit  Mn^an  daviatiga» 
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sucre  coi!p<*,  lo  jus  des  huit  nrnn^M.  Posoz  la  hnssino  sur  feu.  cuisala  gcléo  h  h  nappr;  mlditioniioz  alOfS 
les  zestes  bien  égoutlùs,  cuiscz-lcs  quelques  miuuies,  versez  la  gelée  dam  des  pcUls  verres  couiqucs. 

3294.  Gelée  d'abricots.  —  fiminccz  les  abricots,  après  en  avoir  retire^  les  nojranx;  mettez-les  dans  une 
bassine,  couvrez-les  avec  de  l'eau  juste  à  hauteur,  et  cuisez-lcs  jusqu'à  ce  que  les  fruits  soient  fondas; 
jetcz-los  alors  sur  un  tamis  pour  en  rcrueillir  le  liquide  ;  m<llez-lui  aussitôt  moitié  de  son  poids  de  sue  do 
poiDinos  ;  puis  vcrsez-le  dans  une  bassine,  et  méU-z-lui  700  grammes  de  sucre  pour  cbnquc  litre  do  liquide; 
ajoutez  (ii)(  li|iics  sucs  do  citrons,  et  misez  la  koIi'c  à  l;t  tinppi-:  il  roiivient  d'en  mire  peu  !i  la  fois;  écumcz. 

Ycrbcz  la  gelée  dans  des  pots  chauffes,  tenez  ccuA-ci  quelque;»  heures  à  l'étuve;  laissez  refroidir  la 
gcMc.  avant  de  eouTiir  les  vases. 

3295.  Gelée  de  coings.— Choisisses  des  coings  mûrs,  bien  p.trrumcs;  pelcz-lcs,  «oupez-lcs  en  deux 
émineei-les;  plaees-los  dans  une  casserole  avee  le  sue  de  quchiiieii  citrons;  mouilles  A  couvert  avec  de 
l'eau  cbaude;  couvrez  la  casserole,  poscz-Ia  sur  le  feu  pour  cuire  les  fruits:  aussitôt  qu'ils  commencent  i 
fondre,  verscz-les  sur  un  ou  plusieurs  tamis  pour  passer  le  liquide  ;  laissez  déposer  celui-ci,  et  flitres-le 
à  la  chausse.  Versez-le  dans  une  bassine  ;  uiêlez-lui  son  même  puids  de  sucre  coupé  ;  laissez  dissoudre 
le  sucre,  et  cuises  la  gelée  A  la  nofpt,  en  opérant  comme  il  est  dit  pour  la  gdëe  des  pommes. 

3296.  Macédoine  de  fruits  à  la  gelée.  —  Égoullcz  de  leur  sirop  divers  fruits  ù  moitié  coaûls,  tels 
que  cerises,  groseilles  vertes,  vctjus,  abricots,  mirabelles,  ananas,  pommes  et  poires,  varies  les  nuances  et 
les  espîîces  autant  que  possible. 

Les  gros  fruits  doivent  étro  coupés  à  la  cuiller,  en  petites  houles  rondes  ou  eu  olives  ;  ajoutez  des 
deml-^mandes  mondées,  ainsi  que  des  pistaches  bien  sècbes. 

Préparez  dn  Im  goléo  do  pommes  ou  de  frnnil)oises,  ou  procédant  d'apirès  la  mélliodo  prescrite  plus 
haut  ;  quand  elle  est  cuite  à  la  nappe,  mêlez-lui  les  fruits  ;  retirez-la  aussitôt  du  feu,  laissez-la  à  peu  près 
jrdWtldir  dans  la  bassine,  en  la  remuant  de  temps  en  temps  ;  verses^  ensuite  dans  des  petits  verres  A 
gelée,  de  forme  conique  ;  tenes  ceux-ci  une  heure  A  l'étnve  tiède,  et  laisees-les  refroidir  A  l'air. 

'  3297.  Bordure  de  gelée  de  fruits.  —  Certaines  compotes  de  peu  d'apparence  peuvent  lUrc  dressées 
dans  ces  bordures.  En  ce  cas,  11  convient  de  prépar«r  une  gelée  de  firuils,  pommes,  coings  ou  groseilles, 
la  verser  dans  un  mnulc  en  porcelaine  ou  en  Terre,  nu  même  en  fer-blanc,  si  In  gelée  nVsl  pns  rotijïe. 
Tenei  lo  moule  à  1  éluvc  quelques  heures,  faites  refroidir  la  gelée  à  l'air,  jusqu'à  ce  qu  elle  soit  assez 
flerme  ;  renverses-la  alon  sur  la  conpolier,  et  garoisBes  le  puils  avee-une  macédoine  ou  une  seule  eqiice 
de  ftttils  en  compote. 

9SB8.  Oranges  A  la  gelée.  —  Prenes  3  oranges  confites,  entières  :  lavei-les  A  l'eau  tiède,  videz-en 

l'iotérieur,  et  posez-les  sur  une  couche  de  glace  piléc,  en  tenant  l'ouverture  en  haut.  Bcmplissez  alors  lo 
vide  des  oranges  avec  de  la  gelée  de  pommes,  simple  ou  h  la  macédoine,  liquide  et  h  peu  près  refroidie. 
Quand  cette  gcléo  est  raffermie,  essuyez  bien  les  oranges,  diviscz-lcs  en  moitiés,  et  dressez  ccttx-cl  dans 
an  compotier. 

3299.  Marmelade  d'abricots.  —  Choidsses  des  abricots  mflni,  ourrcs-les  pour  en  retirer  le  nojrau  ; 
eoupes  les  fhills  en  quartiers,  déposez-les  dans  une  bassine  pour  les  arroser  avec  un  peu  d'Oeu  ;  Aloutet 

«ne  poitrnéo  de  sucre,  fnitcs-!e^  fomlre,  en  les  tournant  arec  une  cuiller  eu  bois;  passez-les  au  tamis. 
Pesez  la  purée  ;  pesez  trots  quarts  de  son  poids  de  sucre,  cuisez-le  au  petit  cassi;  versez  la  purée  dans  le 
ancre,  et  travaillei  la  marmdade  A  la  spatule  sans  la  quitter,  jusqu'à  ce  qu'elle  arrive  A  la  cuisson  de  la 
nappe.  Versez-la  aussitôt  dans  des  vases  préalablement  cliaufrés  à  l'étuvc  ;  laissez-la  bien  refroidir  n\aut 
de  couvrir  les  vases.  —  On  peut  additionner  à  cette  marmelade,  quelques  minutes  avant  de  la  retirer,  les 
amandes  des  abricots,  préalablement  mondées  et  blanchies  quelques  minutes. 

3300.  Marmelade  de  ponines.  —  Coufez  des  pommes  eu  quartiers,  pelez-les,  vminccz-les  cl  métier- 
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loi  dans  une  rnssorole.sanpoudrcz-Ics  avec  une  poi^ni-e  de  s iirro;  ajoutez  le  sac  d'an  citron,  an  pead'etta. 

Couvrez  la  casbcTulc,  laites  cuiro  les  pomiucs  à  feu  luuUcrc  ;  aiuiulût  qu'elles  s'écrasent  sous  la  presùon 
des  doigb,  pa^aee-les  au  tends. 

Pose/  retio  |>urùc,  mOloz-Iiii  trois  quarts  do  son  poids  de  sikto  pilo;  posez  la  bassine  sur  le  feu,  et  rédui- 
sez la  marmelade,  eu  la  travaillant  à  la  spatule,  jusqu'à  ce  qu'elle  suit  à  la  tiappe.  Verses4a  aussitôt  dans 
des  pois  préalablenent  ehanfféa. 

Les  marmehulcs  do  puires  et  do  cuiugs  se  traitent  d'aprts  «etiQ  méAbode;  mais  te  maiBitildiM  pié* 
parées  avee  du  sucre  cuit  au  petit  cmi  sont  plus  belles. 

S30i.  ■anBaltda  da  miraballas.  —  Prenas  S  kilognnuiitt  de  minbaUcs,  aiM  nojaax,  préUa» 

Mcinciit  di\  isi'ps  ou  doux  ;  mctioz-irs  dntis  une  basslae»  avec  2  poignées  de  sacie  en  pondret  ftilcs-les 
foudre  sur  le  feu  pour  les  passer  au  tamis. 

Caiset.  au  bouU,  1  Idk^ranune  et  demi  de  sucre  ;  «ijonlei  te  flruils,  cotes  la  manndade  à  la  luffpi 
■ans  la  quitler. 

3302.  Earmelade  de  pèobes.  ~  Prenei  quelques  bonnes  pfiches  pas  trop  mdres,  fendei-te  en  deox 

pour  ou  suppriuicr  le  noyau,  l'clcz  les  chairs,  cmlnccz-lcs,  po-sw-le^.  Pour  1  kilogramme  de  chairs,  pcsci 
trois  quarts  desucro,  cuise/  celui-ci  au  boulé;  niûlcz  les  fruits  au  sucro  pour  cuiro  la  marmelade  sans 
eener  de  la  tourner,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  &  la  nappi. 

On  peut  parAimer  la  maimelade  aux  «este  on  à  la  vanille. 

3303.  Karmelads  d*enn{es.  —  Choisissez  une  douzaine  d'oranges  pas  trop  mûres,  râpez-ea  légè» 
rement  le  zeste,  piquei-lcs  aTec  une  grosse  aigoille,  et  ploDgei4es  dans  une  nuurmUe  d'eau  booillante  pow 
les  cuire  à  couuri.  Quand  l'iW:orcceM  Uen  attendrie,  égoutlecte,  pour  les  Adre  dégoiger  à  grande  eaa 
deux  jours,  eu  changeant  l'eau. 

I^atlcz-lcs,  divisez-les  pour  en  sopiHimer  te  semences  ;  passes  alors  les  ebairs  et  fiêoofee  an  ternis  t 
pesez  la  purée.  Guises  au  6««tt  le  aséne  poids  de  sucre  que  de  purée»  ajoute  oeUensi,  teite  iddntele 
marmelade  à  la  iwppe.  - 

S904.  Vannelade  de  relnee-elaudea.  —  Si  on  ne  tient  pas  à  ce  que  la  manndade  soit  Tcrte,  il  frat 

se  procurer  des  roincs-claudes  bien  mûres,  les  traiter  selon  la  méthode  prescrite  pour  les  mirabelles. 
Dans  le  cas  contraire,  il  faut  blanchir  les  prunes,  les  faire  reverdir  d'après  la  méthode  prescrite  à  l'ar- 
ticle SSfiO.  Quand  elles  sont  bien  dégorgées,  égouttcz-lcs,  pa.ssez-les  au  ternis,  mêles  la  purée  dans  une 
bassine,  avec  trois  quarts  de  son  poids  de  sucre  cuit  au  bottU ,  cuises  la  marmelade  ùla  fuippe;  quand  die 
«8t  i  point,  Tersez-la  dans  te  pots.  —  Cette  marmelade  est  jolie,  bonne  et  trés-atile  à  la  pfttisserie. 

3305.  Marmelade  de  framboises.  —  Passez  au  tamis  2  kilogrammes  de  framboises.  Versez  la  purée 
dans  une  bassine,  m£iea-lul  son  même  poids  do  sucre  pilé  ;  fidtes4a  réduire.  Quand  die  est  arriTéean 
degré  de  la  n^pe»  meea4a  dans  des  pote.  —  On  prépare  aussi  cette  marmdade  sans  paner  te  fruits. 

d8Q6.  Marmelade  de  patates.  —  fHnsec  te  fruite  en  quartiers,  pelez-les,  culseate  à  grande  can, 
légèrement  aciduko  ;  égouttez-lcs,  passez-les  au  tamis. 

Cuisez  au  trois  quarts  de  leur  poids  de  sucre;  ajoutez  la  purée  et  un  pou  do  zosle  de  dtnMl; 
cuisez  la  marmelade  ù  la  nai/pe.  llctirez  les  zestes  avant  de  verger  lu  marmelade  daus  Icb 

3307.  Marmelade  de  fruits  d'églantier.  —  Choisissez  les  fruits  bien  rougos  oi  mrtrs:  fendez-le« 
pour  eu  supprimer  les  semences  ;  pesez-eu  i  kilogrammes  ;  déposez-les  dans  une  terrine,  arrusea-les 
avec  S  bouteUlcs  do  vin  blanc  léger  ;  faites-les  macérer  ik  beures.  Cbaulte-les  alors  dans  une  bassine 
rouge  aân  d'aiicndrir  te  ebairs  pour  les  passer  au  tamis. 

Pmes  la  purée  :  pesta  trois  quarto  de  son  poids  de  sucre ,  cuises-ie  au  bonté,  méte-iui  la 
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purée  de  fruits,  et  cuisez  la  marmelade  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  à  point,  sans  la  quitter.  Vcrscz-la  alors  dans 
d«  TMM  povr  la  conserver  comme  lu  marmelade  d'abricots.  —  Cette  manndado  est  très-usitée  eo  Al- 
ItMoagne  pour  les  noees  d'eatremets.  Elle  est  d'une  belle  couleur  et  d'un  goût  tout  particulier. 

asos.  GouBUire  de  greseillei  de  Bar.—  iSinnppei  des  groseilles  blanches,  Bopprlui«»«n  les  pépins 

riVfM'  un  hrc      pluitir>  d'nio;  po^îoz-lcs  :  pi-siv  If  ini'iii'"  poids  de  sucre  Cnti|w'',  pt  r^ni-cz  ri-hii-ci  au  '  .  A 

ce  poiut.  mélez-lui  les  groseilles  cpepiiiées,  ainsi  que  leur  suc  ;  faite»-ics  simpiemeui  frémir  quelques 
miaotes  sur  le  cAté  du  feu;  Terses  ensuite  le  sirop  et  les  ihills  dans  une  terrine,  hissei-les  refkvidir. 

Ép;outtez  le  sirop  desfruil8,femettez-ledans  la  bassine.  Pour  chaque  lltrede  liquide,  ajoutez  2  IdOcilitres 
4c  suc  de  groseilles  ou  de  pommes  et  200  grammes  de  sucre;  cniêei4e  encore  au  botMi  puis  mélez-lui 
les  groseilles,  et  cuisez-les  ensemble  jusqu'à  la  nappe. 

3309.  Confiture  de  groseilles  â  maquereau.  —  f.^rcnoz  los  {c:rnso!l!fîS;  ftltO-Iei  Uanchir,  mmdta- 
scz-lcs  d'après  le  procMe  dt-crit  pour  les  coulltures  de  verjus  ;  pesez-les. 

Prépares  un  rirop  STee  les  trois  quarts  du  poids  des  fruits  ;  quand  il  est  à  20  d^rés.  plongez  les  gro- 
atfUca  dans  le  liquide  ;  chauffez-les,  versez-les  ensuite  avec  le  sirop  dans  une  terrine. 

Cinq  à  six  heures  après,  égoultcz  lo  sirop  dans  la  bassine,  cuisoz-le  à  25  degri'^.  m(?lez-lui  les  gro* 
aeilles,  donnez  un  seul  bouillon,  et  versez  de  nouveau  dans  la  terrine.  Trois  ou  quatre  heures  après,  recom- 
mencez la  môme  opération, eo  eulsant  le  sucre  à  28  degrés;  donnes  encore  une  fliçon,en  cuisant  du  sucre 
neuf  à  (le^i^n's;  donnez  un  Iwuilion  aux  fruits. et  tenez  S  heures  la  bassine  à  IVfuve;  verse?;  ensuite  la- 
conliiurc  dans  des  vases  prtialablcmcut  chauffes  ;  faitcs-la  bien  refroidir  avant  de  couvrir  les  vases. 

3310.  Confiture  do  bigamte.  —  CheWww  de  grosses  bigarrades,  rApez-en  le  zeste,  avec  un  rooi^ 
ècaudc  verre.  Divisez-les  en  quartiers,  supprimez-en  les  semences,  etfaitesles  cuire  à  l'eau,  è  rase  cou- 
vert. Égouttez-Ies,  faitcs-lcs  dégor;;cr  à  l'eau  froide  48  heures,  égouttes-les  ensuite  ;  émincez-les. 

^  Cuisez  au  bouU  le  mène  poids  de  sucre  que  de  flniils  ;  quand  le  sucre  est  à  point,  ajoutes  les  fhdis, 
et  fidtea  réduire  à  la  nappe,  en  remoanl; 

IMl.  Confiture  de  llraleM  ananas  1  la  gdée.  —  Épluches  1  kilogramme  de  belles  Ihiises  ananas,  bien 

flratches  ;  rangez-les  p,Tr  couches  dans  une  liTriiie.  nvee  1  kiIop;rnmn)eI  '2  de  sucre  eu  poudre,  frno/des  au 
frais  ;  2  heures  après,  le  sucre  doit  être  h  peu  près  fondu,  \cnscz  alors  le  sucre  et  les  fruits  dans  une 
baisitto,  pmcK  oello^i  sur  le  feu,  agitez  légèrement  la  baarine,  afln  que  le  sucre  ne  tfj  attache  pas  ;  laisses 
lever  un  bouillon,  puis  versez  le  liquide  ctlcsfniîts  dans  une  terrine  pour  les  Inisser  refmiilir. 

Verset  dans  la  bassine  1/2  litre  de  suc  de  pommes,  ajoutez  500  granuncs  de  sucre  pilé  ;  posez  la 
iNorine  sur  fen,  et  écumez  le  liquide  avee  soin  :  méles-lui  le  sirop  des  fraises,  et  fiittes-le  cuire  à  la 
happe,  en  l'écumniil.  Plongez  les  fraises  dans  le  liquide,  donne/  2  liouillous  coUTerlS,  retires  la  bassluo 
{tour  laisser  refroidir  les  fruits  à  moitié  ;  verses  alors  k  confiture  dans  des  pots. 

SMS.  Cwfttnres  de  pastèques  ou  bmIou  d'eau.  —  Choisissez  les  fruits  peu  mûrs;  coupez-lcs  en 
tranches  minrc:,  sii]>primez-en  l'écorce  dure  et  les  semences,  fiiiles-les  blnucbir  h  fond;  épiouttez-les. 

Cuisez  leur  même  poids  de  sucre  à  20  degrés;  mélcz-lui  les  fruits;  donnez  un  bouillon  et  retirez.  Donnez- 
leur  &  à  5  fliçons.  Bu  dernier  lien,  égouttes-les  sur  un  tamis,  ranges-les  dans  une  bassine.  M  couvres-les 

avec  du  sirop  neuf  ;i  :V2  dnfrn's;  donne/  tin  srul  bouillou  au  sirop,  retirez-le  du  feu;  additionne/  le  zeste 
de  quelques  citrons,  cl  laissez  refroidir  la  confiture  pour  l'enfermer  dans  des  vases,  après  avoir  retiré  les 
testes. 

a 

3313.  Conflturotde  feuilles  de  rose.  —  11  faut  choisir  les  boutons  ouverts,  les  effeuiller  pour  les 
plonger  à  l'eau  bouillante,  les  cuire  hS  minutes.  £gouttez-les  alors,  et  i)lougez-lcs  dans  du  sucre  cuit  au 
smqJV;  donnes  qndques  boulllona  an  liquide  et  verses  la  confiture  dans  des  vases  chauds. 

3314.  Confitures  de  cerises.  —  Retirez  les  queues  et  les  noyaux  ù  des  cerises,  pesez  les  fruits.  Peser 
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une  égale  quantité  de  sucre,  mcttcz-le  dans  une  bassine  non  élamée,et  arrosei^le  avec  un  pen  d'eau  pour 
te  lUro  dissoudre;  pows  la  bMsIne  snr  feu,  eniseï  le  sirop  au  bouli,  à  ce  point,  ajoutes  les  Geri8B,eontiiiafii 

la  cuisson  jtis(]ii'à  ce  que  le  sirop  soit  réduit  à  la  nappe;  retire/  alors  la  confiture  du  feu  pour  emplirics  vases. 

Pour  opérer  d'après  celte  méthode,  il  faut  de  bonnes  cerises,  bien  en  chair,  pas  trop  mûres.  Les  fruits 
du  nord  do  l'Europe  ne  conviennent  pas  pour  cet  apprêt,  il  Orat  lear  donner  9  on  S  /iifôm. 

3315.  Gonfltnre  do  cerises  au  suc  de  grouilles.  —  Retirez  la  queue  et  le  noyau  à  2  kilogrammes  de 
cerises  aigres  de  Montmorency;  rangec-les  dans  nne  bassine  par  couches,  altwnées  avec  i  kiloirramnie  de 
snere  en  poudre. 

Quand  le  snrrc  est  fondu,  pose/,  la  bassine  sur  If  feu  pour  cuire  le  sirop  au  bouU.  A  ce  point,  nn'lez- 
lui  les  cerises;  duniiez  un  bouillon,  et  verrez  dans  une  terrine  pour  les  laisser  refroidir.  Égouttcz  ensuite 
les  cerises  sur  un  tamis,  et  verseï  le  sirop  dans  une  bassine.  UÀat  alors  an  liquide  S  verres  de  suc  de  gro- 
seilles; cuisez-le  de  nouveau  au  bouli;  versez  les  cerises  dans  le  sirop,  etcuises  la  euifltimà  lanonqw,' 

laissez-la  refroidir  à  moitié  avant  de  la  verser  dans  les  vases. 

3316.  Confiture  de  cerises  à  la  gelée  de  framboises. — Cuisez  500  «grammes  de  surro  auteiitf*  mélCB* 
lui  6  à  700  grammes  do  cerises  sans  no)au;i;  donnez  2  bouillons,  et  versez  dans  une  terrine. 

Quatre  heuresaprès,  égouttes  les  eerlses  sur  un  tamis,  et  Tones  dans  la  bassine  senleaient  l«a  deux 
tiersdQ sirop;  mi'Uv  iui  un  i!f-  sitcre.  et  ruiscz-ie  A SOdegrdssmdleaJuidenoiiTeaaks  eeriaeB,etlais* 
ses  refroidir.  Faites  égoutter  les  cerises  sur  uu  tamis. 

IHautre  part,  me  du  sne  de  framboises  et  do  snere,  préparai  de  h  géiéet  die  ne  doit  pas  être  abon* 
dantc,  par  rapport  à  la  quantité  do  cerises.  Aussitôt  qu'elle  arrive  à  la  nappe,  mélez-lui  les  cerises  bien 
égouttécs;  donnez  2  bouillons  et  retirez  aussitôt.  Placez  la  bassine  au  courant  d'air,  afin  de  refroidir  au  plus 
tût  la  gelée,  en  la  remuant  de  tempe  en  temps.  Quand  elle  n'est  plus  que  tiède,  venex-ia  dans  des  pclils 
verres  h  gelée. 

Le  sirop  de  cerises  qui  resic,  pcut  être  mis  eu  bouleUle,  et  cuit  au  bain-marie  pour  être  servi  conme 

sauce  d  eulremels. 

3917.  Confiture  de  vérins.  —  Choisissez  1  kilogramme  de  grains  de  verjus,  gros  et  fermes;  plongez- 
les  à  l'oau  chaude,  fortement  salée,  dans  un  poêlon.  Au  premier  bouillon,  retirez-les  de  côté,  et  laissez-les 
refroidir  dans  l'cau;  éguuttez-lesalors  pour  en  retirer  les  pépins,  h  Taided'uneplume  d'oie  taillée  en  pointe. 
Replongez  les  raisins  ilaiis  l'eau  oit  ils  ont  hhni'-hi;  rouvrez  le  poéloo,  pOMB-le  SOT  te  Côté  dtt  ftu,  et 
tcocz-lc  ainsi  sans  ébullition  jusqu'à  ce  que  les  fruits  soient  reverdis. 

RolireaJes  alors  à  réenmoire,  égonttei-les,  rafra1chisseB-Ies,et  ^longet-lesdans  un  sirop  léger,  bonU^ 
lant;  donnez  un  seul  bouillon;  rouvre/,  la  bassine,  rctirez-Ia  du  feu  pour  laisser  refroidir  les  fruits  et 
lo  sirop,  lîgouttcz-lcs  encore,  déposez-les  dans  une  terrine,  renforcez  le  sirop  avec  du  sucre,  faites-le 
IiOttUlir,  et  verses-ie  sur  les  fruits;  couvres  eenx-«i  avec  an  rond  de  papier. 

Six  heures  après,  versez  le  sirop  dansnn  poêlon,  rcnforccz-lc,  cuisez-le  an perli,  et  versez  les  fruits  de* 
dans:  donnez  un  bouillon,  retirez  et  laissez  reflroidir.  —  Six  heures  après,  cuisez  à  la  nappe  6  à  800  grammes 
de  sucre;  égouttez  les  fruits,  versez-les  dans  le  liquide;  donuez  uu  bouillon  couvert;  retirez  la  bassine, 
ot  laisses  reiiroidir  à  noilié  te  conûlure  avant  d'emplir  les  vases. 


3318.  Pâte  de  pommes  à  la  vanille.  —  Les  pfites  de  fruits  sont  des  marmelades  réduites,  très-serrées, 
qu'on  fait  refroidir  ou  couches  plus  ou  moins  épaisses,  pour  être  séchécs  et  divisées  ensuite. 

Les  paies  de  fruits,  aéchées  h  point,  peuvent  être  mises  au  tirage  on  an  candi;  on  peut  aussi  les  ^aeer 
au  cusii  ou  il  la  glace  de  sacre.  —  La  enlawa  des  namelades  pour  pâte  de  frulls  est  te  gnnda 

Pelez  de  bonnes  pommes,  coupez-les  en  quartiers;  nidlez-bs  dans  une  casserolr.  avec  peu  d'enu; 
couvrez  la  casserole,  et  cuisez  les  fruits  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  foudus.  Passez-les  au  tamis;  vei'sez  U 
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purée  dans  une  bassine,  mùlcz-lui  &oa  même  puids  de  sucre  pilù,  ajoutez  un  Iiâton  de  vanille,  l'usez  la 
bassino  sur  feu,  et  flûtes  réduire  la  marmelade  A  In  grande  nappe.  Verses-la  alors  sur  des  plaques  saupon- 

drns  «il'  sucre,  en  couche  truii  denii-ccutinu  ti.  ilVjiiiisscur;  saupoudrez  aussi  la  pfltc  arec  du  sucre  fin; 
place/  les  plaques  ji  ri  liivc  cliaude,  pour  les  l;us:?er  12  heures;  aussitôt  ijuc  la  pAlc  est  devenue  malléable, 
xhange2-la  de  piaiiue,  eu  la  reuvcrsaut;  laisscz-lu  rcrroldir  à  la  température  de  la  cui:>iuc,  ca  lu  rctournaut 
■onTeiitt 

Ou  roiiHervo  oHinairoment  ces  pftles  dans  des  caiss(«i,  eirtre  dos  feuilles  de  papier  sanpoudnVs  avec 
du  sucre.  Hais  pour  l'usage  de  la  cuisine,  il  est  préférable  d'enfermer  la  pâte,  aussitôt  qu'elle  est  cuite, 
dus  d«  bottea  à  eonserve,  eo  tei^Uane;  diA  reste  idoal  plus  nuMllease.  Quand  ou  Tant  l'mphqrer.  tt 
tnlllt  de  la  démouler  pour  la  ditiser  «n  tranehes  tranarenales. 

SSM.  PIta  de  oetogs.  —  it^ncliei  des  coings  bien  mûrs,  éminces  les  cliairs,  rangez-les  dans  iroè  cas- 
serole, couvrez-les  avec  de  l'eau;  fermez  bien  la  casserole  pour  les  cuire.  Passez-les  ensuite  au  (amis,  versez 
cette  purée  dnns  une  bassine,  mt?lcz-lui  son  même  poids  de  sucre  pi!*"',  f;iites  n''<Iuire  la  marmeliidc  sans  la 
quitter;  lorsqu'elle  marque  la  grande  nappe,  ajoutez  un  peu  de  cochenille  liquide  pour  la  colorer  de  teinte 
me.  Vewaila  alon  dans  des  boUes,  on  étalei-la  sur  dta  feuilles  d'dfiee,  en  couche  de  8  millimètres 
^épaisseur.  Saupoudrcz-Ia  sfee  du  sucre  en  poudre,  lene:f-la  à  fétuve  pour  la  eéeber,  en  procédant  comme 
il  est  décrit  plus  haut. 

3320.  Pâte  de  poires.  —  Préparez  une  pun-c  de  poires  de  Snint-f^ennnin,  iniMe^-lui  nn  cinquième  de 
son  poids  de  purte  de  pommes  du  Canada;  pesez-la.  Pour  un  kilogninune  de  purée,  cuisez  au  bouié,  un 
kilogramme  de  suere:  mâe»-ltti  la  purée  et  cuises  sans  la  quitter  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  à  la  grande  iMqgfM» 
et  qu'en  la  pressant  entre  deux  doigts,  elle  ofTre  de  la  résistance.  Alalci^  sur  des  plaques  et  Ikiles  sécher. 
Cette  pftte  peut  être  légèrement  rougio  arec  du  carmio. 

UM.  PMe  d«  pommes  an  snors  enit.  —  Prépores  une  purée  de  pommes  du  Canada,  waâ  btanebe 

que  possible;  pesez-la.  —  Cuisez  au  boulé  son  même  poids  de  sucre  coupé,  ajoutez  vanille  ou  zestes. 
Mélez-lui  la  purée,  et  cuisez  la  pâte  jusqu'au  point  où  clic  se  détache  du  fond  de  la  casserole.  Versei-la 
alors  sur  une  plaque,  étalez-la  arec  la  lame  du  couteau  de  l'épaisseur  de  trois  quarts  de  centimètre.  Faiicn* 
la  séehcr  à  l'éture.  Jusqu'au  point  de  pouvoir  l'enlever;  iiieil«»4a  alors  sur  du  pa|der  et  bltes-la  de  non» 
reaa  sécher  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  tout  à  lait  à  point. 

3122.  Pito  d'abrieofts.  —  Pelés  des  abrieois.  émlncesJes,  roettes-les  dans  nne  casserole  avec  quelques 

poignées  de  sucre;  f;iilr'i  les  foiiilrc  sins  li>s  quitt<'r.  passez  au  tamis.  Pesez  la  punV». 

Mettez  dans  une  bassine  trois  quarts  de  son  poids  de  sucre  avec  un  peu  d'eau;  cuisez-le  au  bouU; 
mfles-loi  la  purée  et  cuises  en  remuant  an  fond  dn  poêlon  avec  une  cuiller,  jusqu'à  ce  quels  marmelade 
.soit  cuite  au  point  qu'elle  se  détache  île  la  cas.serole,  et  qu'eu  eu  pressant  une  petite  partie  entre  deux 
doigta,  elle  offre  une  forte  résistance  :  en  écartant  les  doigts,  elle  doit  bire  un  certain  bruit. 

Verses-la  alors  sur  des  j^afonds,  en  couche  peu  épaisse;  lliitn4i  sécherà  l'élnve,  et  retournes-la  12  heures 
après,  sur  noe  plaque  couverte  de  papier. 
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FRUITS  CONFITS 

Fonr  être  bien  reodus.les  fruits  eonflis  exigent  une  certaine  connaissance  pratique,  nnbturfoatbean- 
flonp  de  soins  intelligents. 

L(s  friiifs  connts  doivent  Htp  transparents  et  tendres,  ils  ne  deviennent teraes,dun,iaeconiH  OU 
fermeutés,  qu'ulors  <|ue  l'opération  est  mal  comprise,  mal  dirigée. 

Foar  confire  les  fruits,  ii  fiiut  d'abord  ee  rendre  compte  de  lenr  nature,  afOi  sont  a<imnx,  dianiaB  en 
f.iriiii'in.  En  pnrtnnt  do  ce  pririri[ir.  on  (iciit  iioii-spulonioiit  ronfirp  'nutos  les  espèrps  dont  on  fait  jour- 
uelleuieut  usage,  mais  encore  un  grand  nombre  de  légumes  tels  que  :  carottes,  patates,  liaricots  verts.  Eu 
combinant  bien  les  blaneliiasagcs  et  les  euissona,  les  fruits  les  plus  fteree,  les  pins  acides,  peuvent  devenir 
très-agréables,  les  plus  durs  acquièrent  de  ia  tendreté, 

L«8  causes  contribuant  à  l'Imperfection  des  fmils  eonflls  sont  de  différentes  natures.  Us  deviennent 
coriaces  ou  raccomis,  toutes  les  ttm  qu'ils  ne  sont  pas  suffisamment  blancliis  ou  qulis  sont  conduits  h 
drop  trop  serré,  soit  dans  les  premières  Ikçons  qnlls  sabisseot,  soit  dans  la  dernière  pMode  de  ropéntion. 

Les  fruits  restent  tornos  lorsqu'ils  sont  confits  nvr>r  uih>  insurfhnntr>qiiantit6desiiereonaveodaaaen 
Inférieur,  ce  qui  n'est  pas  en  réalité  une  économie  par  rapport  au  résultat. 

Les  fruits  trop  blanchis  sont  exposés  h  se  mettra  en  peurée  aux  premières  fliçon8;.mals  lorsqtflb  sont 
bien  snignL-s,  ils  duiinriit  onrorc  de  nicillciii-^  résultats  que  ceux  qui  ne  lesontpasassa,  Néaniiiniiis,  lesfruils 
blanchis  à  point  peuvent  être  altérés  par  la  fermentation,  si  on  les  laisse  s^onmer  trop  lougtotnps  dans  le 
tàtop.  en  néglff^eant  de  recuire  eelni-ci,  autrement  dit  de  leur  donner  à  temps  les  façons  exigées. 

ifn  ])oint  tn\s-iin|M)rmiii  h  observer  coDsiste  à  mêler  les  fruits  au  sucre,  à  chaque  fàfon,tA  lenr  donner 
un  bouillon.  A  la  dernière  façon  il  convioiit  di'  rlianpor  le  sirop  des  fruits;  ils  sont  ainsi  moins  exposés  i 
a  fermentation  et  sont  aussi  plus  transiiareuls.  Dans  quelques  cas,  pour  les  fruits  à  écorce  surtout,  le  sirop 
doit  être  changé  après  la  première  liiçoo,  et  ensuite  à  la  dernière. 

3323.  Blanchissafje  des  fruits  à  confire,  —  Le  blanchissage  des  fruits  consiste  les  faire  bouillir  dans 
une  bassine  d'eau  boiiiilauic,  après  les  avoir  tournés  ou  épluchés;  cette  opération,  si  indifférente  en  appa- 
rence, est  pourtant  celle  d'où  dépend  en  quelque  sorte  la  perfection  des  fruits;  H  cmviflntdofte  de  b  tnl- 
1er  avec  attention. 

Pour  les  fruits  devant  rester  blancs,  il  faut  les  blanchir  dans  un  vase  élaroé,  et  «{jouter  à  Fcav  d« 
blanchissage  un  peu  de  suc  de  citron,  verjus  ou  adde  dtrfqne  liquéfié. 

On  reconnaît  que  les  fruits  sont  assez  blanchis  quand  ils  peuvent  facilement  être  pénétrés  avec  une 
poiotc  quelconque.  —  En  générai,  ii  convient  de  blanctiir  les  fruits  i  grande  eau,  en  modérant  l'ébuUiti^^ 
vers  la  fin  du  blanchissage. 

Dès  que  les  fruits  sont  à  point,  il  faut  les  enlever  avec  soin,  à  l'aide  d'une  large  écumolra  «tt  Oivre 
rouge  pour  les  plonger  auasitAt  à  l'eau  froide;  mais  celte  eau  doit  être  changée  plusieurs  fins  avant  de  bs 
égoulter. 

Les  oranges,  citrons,  cédrats,  chinois  entiers,  on  les  éeoffces  de  ces  fruits,  ont  besoin  de  dégorger  toof- 
tenps  à  l'eau  froide. 

3904.  Frooédé  pour  enlever  le  duvet  den  fruits  verts.  —  Les  amandes,  pèdies  et  abricots  n'ayant 

pas  encore  atteint  leur  maturité  sont  recouverts  d'un  duvet  qui  doit  disparaître;  pour  y  parvenir,  il  faut 
faire  diasondro  (dans  l'eau  du  blanchissage)  du  sel  de  soude,  dans  les  proportions  de  10  grammes  par  litre 

d'eau. 

l'rottey.  les  fruits  avec  un  linge  jusqu'il  ce  que  le  duvet  s'en  <l<'tacbc;  plongez-les  h  mesu^v  dans  une 
bassine  d'eau  mêlée  avec  du  sel  de  soude  pour  les  flûreblanchir,  lesreTwdir  etbsftira dégorger 24 heur» 


Digilizecl  by  Google 


OFFICE  i  F1VIT8  CONFITS, 


4N 


On  peat  remplacer  1«  Ml  de  soode  par  des  cendres  de  boli  dur  que  IV)n  fttt  iMoUlIr  dans  Fean,  ento^ 
mées  dao9  un  sacbet. 

8325.  Procédé  pour  reverdir  les  ftTiit*  verts,  à  noyanx.  —  Placp^  10  litres  d'eau  dans  une  bassincavcc 
60  grammes  de  sel  et  2  décilitres  de  vinaigre  ou  verjus.  Piquez  les  fruits  avec  une  fourchette,  jetez-les  à 
nerare  dans  Peao,  poseï  la  baasine  sar  ha;  anniUM  qae  les  flrnils  sont  légbrement  attendrist  retlrei  la 
baaiine^  eenrrr/  Ies  nvpc  un  grand  rond  de  papier.  Po>p/.  In  l)ns.*.inc  dans  un  lien  froid. 

Trois  heures  après,  remcttcx  la  bassine  sur  feu  doux,  eulorcz  le  rond  de  papier,  étalez  sur  les  fruiU 
quelques  poignées  d'épinards,  et  eonvres  enttirement  labearine  aTee  nnc  plaque  ou  un  plafond. 

A  mpsure  que  la  chaleur  augmente,  les  fhiits  reverdissent.  Cuisez  les  fruits  jusqu'à  ce  qu'ils  soient 
tendres  :  ceci  s'applique  seulement  aux  amandes,  abricots  et  pôclies  vertes,  car  les  rciues-claudes  ne  doi- 
vent pas  bouillir  dans  l'eau.  Uctircz  la  bassine  sur  le  côté  du  fcu;  tcucz-la  aiusi  jusqu'à  ce  que  les  fruits 
aoient  bien  verts. 

Éfroiitte;-l<"<  nlor'^,  plongez-les  de  nouveau  dans  une  grande  quantité  d'eau  froide  pour  les  laisser 
12  heures,  en  ayant  soin  de  les  changer  souvent  d'eau.  Eu  les  sortant  de  l'eau  froide,  plougez-lcs  dans  un 
lirop  léger  ;  chauffa  le  liquide  jusqu'au  moment  oA  il  va  bouillir,  retirK«le  aussitôt. 

832i9.  Fafions  à  donner  aux  fruits.  —  Quand  les  fruits  sont  blanchis  et  bien  égoullés,il  faut  les  dép<H 
aer  dans  me  terrine,  les  couvrir  avec  dn  sirop  léger,  plus  on  moins  ebaud,  sdon  qu'ils  sont  gros  et  eon« 
Atants. 

L'intervalle  d'une  façon  h  l'autre  ne  peut  pas  être  detenniné  d'une  manière  générale,  car  cela  dépend 
encore  de  la  facilité  avec  laquelle  les  fruits  se  pénètrent  de  sucrc;  aiusi,  quelques  heures  peuvent  suffire 
tm  wuh  tMMlis  que  d'autres  exigent  tout  une  journée;  cependant  il  flint,  dans  tons  les  eas,  éviter  la  Hsn 

Bkantatlon,  en  recuisnnt  le  sucre  ;i  temps, 

On  donne  aux  fruits  plus  ou  moins  de  /tifoiu,  selon  qu'ilssont  iàcilesoa  longs  à  s'imprégner  de  sucre. 
Hnsles  Avons  doivent  être  nambreases,  plus  le  sucre  doit  être  mis,  en  prine^^  ànn  degré  peu  éUni, 
<?iest^-dlre  lég'T,  surtout  dans  le  début  de  l'opération;  on  Vaagmenle  gradodlement  A  chaque  fàçon  dans 
des  proportions  combiaéi:s. 

La  pins  souvent,  quand  le  suer»  a  été  amené  an  degré  voulu,  on  plonge  les  finiils  dans  le  liquide  en 
dlNiUllion  pour  leur  donner  un  boviUoB;  mais  cette  régie  tftA  pas  générale,  car  on  donne  «Mi  pour  eer> 
lains  fruits  les  façons  n  froid. 

Danslescas  où  il  est  ù  craindre  que  les  fruits  ne  perdent  leur  arôme  ou  qu'ils  ne  noircissent  au  tirage 
put  rébnllition  da  sirop,  an  Ben  de  iUreiédirin»  celui^,  on  en  augmente  b  force,  en  additionnant  da 
ancre;  en  ce  cas,  quelques  bouillons  suffisent. 

A  la  dernière  façon,  il  convient  de  remplacer  le  sirop  des  fruits  par  du  sirop  neuf;  ils  se  conservent 

8327.  Abricots  verts  conûts.  —  Enlevez  le  duvet  des  abricots,  piquez-les,  faites-les  blanchir  et  rcvcr- 
dto;  lUiss  déginger  H  heures,  t^ttei-les  alors.  Guises  du  sirop  à  12  degrés,  molles  les  fruits  dedaaa, 

donnez  un  bouillon  et  versez  le  tout  dans  une  terrine  plate.  Couvrez  les  fruits  avec  du  papier,  et  laissez- 
les  macérer  12  heures.  Égouttez  le  sirop  dans  une  bassine,  ajoutez  un  peu  de  sucre  au  liquide,  et  donnez- 
lui  qndqncs  bonillons  ;  quand  il  marque  îh  degrés,  retirei-le  ponr  le  laisser  A  peu  près  refroidir. 
Verse^-Ie  ;ilnr<  ar  les  fruits;  répétez  l'opération  cinq  à  six  fois,  de  12  en  12  heures;  à  la  dernière  firon, 
versez  les  fruitsdaos  du  sirop  neuf  à  32  degrés,  donnez  un  bouillon  au  liquide,  et  retires  la  bassine  à 
Fétaveehande  pour  la  tenir  ainsi  2  ou  3  heures;  versez  ensuite  la  conllttire  dans  des  vases. 

2328.  Abricots  confits  entiers.  —  Choisisses  des  abricots  de  même  grosseur,  un  peu  fermes,  sans 
faciles,  ndiesnae  ioclsiott  sur  le  oAté  de  chaque  abricot,  afin  de  pouvoir  supprimer  le  noyau,  en  le 
refoulant  avec  une  rhcvilie  en  bois. 

Posez  une  bassine  d'eaa  froide  sur  le  feu,  avec  les  abricots  dedans  ;  faites-les  blanchir,  sans 
ébiillilîon,  jusqu'à  ce  qu'ils  soieitt  légèrement  attendris  ;  prenes-les  alors  avec  une  écumoire  pour  les 
Jeter  dans  de  tan  froide;  égoolletteensliHa,  et  plonge»4ee  dans  dnsiiop  en  ébnUition,  dans  une  bas- 
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sine  ;  les  fniits  doivent  baipncr  grandement,  et  le  sirop  doit  marquer  10  degn'-s  nu  pèsenîirop.  —  Laissez 
frémir  le  liquide  quelques  sccoudcs,  puis  verscz-ic,  ainsu  que  les  fruits,  dans  une  grande  terrine  plate; 
couTrez-les  ane  an  rond  de  papier,  laiaset-les  refh>id]r  dans  la  sirop. 

Six  heures  après,  versez  le  sirop  des  fruits  dans  la  bassine;  iqoutex  ud  peu  de  sucre,  faites-le  cuire 
vivement  jusqu'à  ce  qu'il  marque  13  degrés  ;  tjuand  il  n'est  plus  que  tiède,  rctircz-le  et  vers<a-lc  sur  les 
abricots.  —  Six  heures  aprterecommcaccz  la  même  opération,  en  donnant  cettefoislôà  ISdegrvsausirop. 

Donnez  encore  3  à  4  bçons  aax  fmib  ;  mais  (t  mesnre  que  la  sirop  devient  plus  consistBnt,  le  séjonr 
des  fruits  tlnns  le  sirop,  peut  se  prolonger  davantage  sjins  danger.  —  Le  sirop  peut  Ctre  augmenté  de  5  à 
0  degrés  ^  chaque  façon.  A  la  dernière  /'o{ou  faites  bouillir  du  sirop  nctff  à  32  degrés,  jetez  les  fruits 
dans  le  liquide,  donnes  seulement  un  boolliOD,  et  retira  anasittt  la  bassina  i  fétan  pour  la  tenir  ainsi 
S  heures. 

Laissez  refroidir  les  fruits  dans  le  sirop  ;  cofcrmez-lcs  easoile  dans  des  pots  ou  bocaux. 
Si  le  maniement  des  fruits  le  permet,  on  peut,  en  donnant  ka  ^sfoiu,  plonger  lea  fruits  dans  le  sirop 
touillant  pour  les  lUre  Mnair  :  on  prévient  ainsi  la  fennentaiioi». 

8329.  Pèches  Tsrtas  confites.  —  On  peut  conOrc  les  petites  pêches  d'âpre»  la  mflme  méthode  a|»- 

]i!i(]iii'i>  am  nltr'u  nls.  —  On  ronfit  également  les  ^'ri>vs4's  pëclies  entières  ;  en  ce  cas.  si  on  «^pnuivait  trop 
do  diflicuUù  i>uur  retirer  les  uojaux,  il  vaudrait  mieux  les  laisser  que  de  briser  les  pccbcs  :  il  faudrait 
alors  las  irfquer  avant  de  1»  Manchir. 

$330.  âmaades  Terias  confites.  —  On  choisit  les  amandes  varies^  Idau  avant  que  le  ImIs  eommenceà 

se  former  .M'intérieur  des  fruits.  Oti  en  retire  le  <ltivet  et  un  les  (iatt  dégorger  à  PmO  IMdO  tt  haorea» 

puis  on  les  met  au  sucre,  eu  opérant  comme  pour  les  ahricoi.s  verts. 

3331.  Reines-claudes  confites.  —  Choisissez  des  reim^s-cluudes  encore  vertes,  mais  apnt  déjà  atteint 
leur  grosseur  naturelle  ;  piquez-les,  failes-les  blanchir  et  reverdir,  eu  procikiaut  comme  il  est  dit  à  Far- 
Hcle  SS60  ;  ^uttes^es,  déposas^  dans  une  terrine,  monilim-las  Juste  t  couvert  avw  du  ainp  tiède. 

donnant  15  degrés;  eouvrez-les  avec  dti  ii.ipicr. 

Donnez  encore  aux  fruits  4  à  5  lai.ous  de  ti  en  6  heures,  eu  augmentant  chaque  fois  le  sirop.  A  la 
dernière  Ct$OD,  biles  bouillir  du  sir^  neuf  à  33  degrés,  plougei  les  fruits  dedans,  deoMe  un  seul 
bonUlon,  et  reUra  du  lèu.  Quand  les  fritits  sont  A  molti4  lefroidis,  veneaJes  dans  les  pois. 

S332.  Ilrabenea  eoiifites. On  dwUt  les  ftvHs  avant  leur  perfidie  tMturtlét  OD  ta 
les  blanchir,  on  les  confit  conne  les  abricots. 

3333.  AogéliqM  eenfite.— Coupes  les  tiges  d^iogéllque  de  la  longueur  voulue  ;  p1onge»4e8  dans  une 

bassine  d'eiui  bnnillante,  ajoutez  au  liquirle  frnw  cutniuo  uiM  noisette  d'alun,  une  ])oignéf'  ilo  ."iel  et  un 
filet  de  vinaigre.  Quand  les  tiges  sont  bieu  atteintes,  «^outtes-les,  brossez-les,  supprimez-eu  les  Ûls,  et 
Aliles-lcs  dégorger  ih  heures.  Remeltet-les  eosolte  dans  feau  du  blaneliissage,  conservée  dans  la  bassine  : 
cette  eau  doit  être  froide. 

Couvres  la  bassine,  tenez-la  sur  feu  modéré  jusqu'à  cequc  les  liges  soient  revenlles  ;  à  ce  point,  égont- 
tes-Ies  ponr  les  plonger  .'i  l'eau  froide;  laisiscz-lcs  dégorger  2i»  heures  à  l'eau  courante  ou  en  cbac- 
géant  l'eau  souvent  ;  égouttcz-lcs  enfin,  déposez-les  dans  une  terrine,  mouilUx-les  à  couvert  avec  du  sirop 
h  10  degrés,  mnis  tièiir  Couvrez  les  fruits  avec  du  papier,  laissez-les  refroidir.  Douze  heures  après, 
égoutlez-lcs  du  sirop  et  plougcz-ics  dans  du  sirop  neuf,  tiède,  pesant  U  d^rcs.  Douze  heures  aprvs, 
égonttei  la  tiges,  augmentes  le  sirop  de  S  degrés,  et  venesJe  sur  les  tiges  d'angéliquc.  Henouvdes  eneore 

5  fois  la  uiT-uie  opératinn,  en  rlniinrint  de  12  à  20  lieuri's  d'inlervalle,  entre  rbnque  faron  ;  après  In  der- 
nière, fiiitcs  ItouilUr  du  sirop  neuf  à  32  d^rés,  plongez  l'angéliquc  dans  le  liquide  ;  donnez  un  seul 
bouillon,  et  tenes  la  bassine  A  Pétuve  S  beurea;  iaisses  lefroidir  et  nnges  Fangélique  debout  dans  des 
bocaux;  verses  le  sirop  sur  les  fttiila. 

3334.  ?olree  confites.  —  On  confit  les  poires  tournées,  eotièra^  en  imrilié»  oa  m  quaiflen,  eebNi 
leurgmBseuTi  ks  JiaiMssIrc,  les        et  les  Ssjii^rnMm  conviennent  A  cet 
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Tournez  los  poires  avaDt  leur  parfkite  matarilé  :  si  elles  sont  entii^res,  vides-en  l'iotérieur  arec  on 
tnbeà  colonne,  ou  avec  une  cuiller  A  racine,  en  opérant  du  cûtv  de  la  fleur  pour  arriver  jusqu'aux  se- 
mences. Ratissez-en  la  queue,  et  plongez-les  à  mesure  dans  de  l'eau  froide  acidulûe,  i»uur  qu'elles  n'aient 
pu  le  tctnp»  de  noircir.  BlanchhMi  le»  à  l'eau  acidulée  ;  quand  ellea  sont  tendres,  égoutlez-Ies  et 
plongeï-lcs  h  l'eau  froide  ;  ch,'in;,'cz  rott<>  eau  plusieurs  fois.  Ëgouttcz  ensuite  les  poires;  rnnpfz-les  dans 
une  terrine,  et  mouillez-les  à  couvert  avec  du  sirop  à  '  10  d^rés,  mais  chaud  i  couvrez-les  avec  du 
pallier,  teneB4es  ainsi  5  à  6  henrea. 

Égouttez  alors  le  sirop  dans  la  bassine,  ajoutez  du  sucre,  faitcs-lo  bouillir  ;  quand  il  marque  H  de- 
grés, plongez  les  poires  dans  le  liquide,  donnez  uuseul  bouillou  et  retirez  du  fou. 

Six  henrea  aprèa  recommencée  la  même  opération,  en  amenant  cette  fois  le  airop  A  15  d^;rds. 
Donnez  encore  0  faron^,  en  im  itant  6  à  8  heures  d'intervalle  entre  chacune  d'elles. 

Eu  dernier  lieu,  fuites  bouillir  du  sirop  ueuf  &  32  degrés,  versez  les  poires  dans  le  sirop,  faites  lever 
«n  boattlo»  an  liquide,  et  MiMimo  haui»  la  liamino  à  Pétave  ;  versez  ensuite  la  confiture  dans  des  bocaux 
chaolHs  à  Fétare. 

ttSB.  Pommaa  an  qnarttera  an  es  aaaeanz,  canitaa.  —  Cboiaimei  dea  pommes  de  CatviBe  ;  eoopet- 
les  en  quartiers  ou  en  anneaux;  i>arez-lcs  et  faites-les  blanclilr  en  petites  quantités  b  la  fola  dans  de  l'eau 
acidulée,  mais  sans  faire  bouillir  le  liquide  Tiolemmcnl. 

Quand  les  pommes  sont  bien  atteintes,  culevez-les  à  l'écnmoire,  plongez-les  dans  l'eau  froide  ;  sup- 
primez les  morceaux  trop  < mis  ;  donnez  alors  7  à  8  façons  aux  fruits,  en  opérant  selon  la  méthode  pres- 
crite à  l'égard  des  poires  :  le  sirop  doit  toiyoan  être  abondant  et  rené  tiède.  —  A  la  dernière  façon  mâlez 
de  la  vanille  au  sirop  neuf. 

3336.  Quartiers  de  coings  confits.  —  Choisissez  de  beaux  coings  mûrs,  sans  taches;  coupez-les  en 
quatre  ou  sLv  parties,  selon  leur  grosseur  ;  supprimez-eu  le  cœur  et  la  peau  ;  jetcs-lcs  h  mesure  dans  do 
l'eau  aeidulée;  égoutlea^lca  enanite,  et  plonK»-UB  à  Peau  iMUlUanle,  également  acidulée  $  convrei  le  vaie^ 

ralentissez  l'ébullitinn. 

Quand  les  coings  sont  cuits,  égoultez-lcs  pour  les  plonger  dans  un  grand  vase  d'eau  froide  ;  faitcs-lcs 
dégorger  quelques  heures. 

StrouKcz-Ios  onsiiito  pour  los  raii?:or  daaa  une  terri nr.  et  les  rouvrir  avec  du  siro])  WMv  .'i  10  degrés, 
couvrez  les  fruits  avec  un  rond  de  papier.  Au  bout  de  6  heures,  versez  le  sirop  dans  une  bassine,  cuiacz- 
le  quelques  minutes,  et  mélea4ul  tes  coings  $  donnes  un  seul  bouillon  et  retirez. 

Le  lendemain,  faites-le  bouillir  de  nouveau,  et  renforcez-le  avec  un  jx-ii  (!<-  sucre  ;  lorsqu'il 
marque  12  degrés,  versei-ie  sur  les  coings  ;  répéta  la  même  opération  chaque  6  heures,  jusqu'à  6  ou 
8  fois. 

A  la  demlèra  Açon,  changez  le  sirop  ;  il  doit  alors  marquer  32  degrés  ;  versez  les  coings  dans  le  sirop 
en  ébullitinn  ;  au  premier  bouiUon,  retii«B  la  bassine» teneB4a  &  l'étuve  quelques  heures  et  verses  la  con- 
fiture dans  des  vases. 

3337.  Ananas  confits  en  trancheB.  —  On  donne  quelquefois  le  nom  de  beignets  aux  tranches  d'a- 
nanas confites  :  c'est  Ift  une  locution  tnva/se  et  erronée. 

Pour  confira  ka  tranches  tfUnanaa,  ce  qui  conviant  le  mienx,  e«  sont  les  ananas  d'Amérique  con- 
servés en  Itoîte. 

Itetirez-en  tous  les  points  noirs,  coupez-les  en  tranches  épaisses,  et  couvrez-les  largement  avec  du 
sirop  tiède,  léger.  Douie  heures  après,  ehaufiies  le  sirop,  augmentes-en  la  consistance  avae  du  sucra,  et 
faile^le  iMMiillir  :  mélez-hii  les  tranches  d'niiniia-;.  et  retirez  ausdlftl.  Donnci  7i8fil(OnS.  En  prenant 
le  sucre,  les  tranches  viennent  en  quelque  sorte  transparentes. 

Si  on  opère  avec  des  ananas  crus  ;  il  fiint  commencer  par  les  mettre  an  sucre  flroid,  puis  tiède  :  et 
quand  les  fhiils  ont  pria  le  sucre,  on  leur  donne  un  bouillon  dans  le  aîrq». 

3S88.  Ilelon  confit.  —  Ghoisisseï  des  melons  peu  mdn  ;  «oapes-les  en  tranches,  supprimes  en 
Pécoroa:  ces  éooreea  peuvent  être  confites  séparémeni.  Feites  blanchir  les  chairs  à  grande  eau  :  quand  éUea 
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aODt  btea  «tteinles,  égootta-les.  plonges-lcs  è  l'eRa  ftoide,  «t  f!gdte»-les  d^gm^lS  henns.  llaogei4«B  «tons 

UDC  terri  no  pour  les  couvrir  avec  du  sirop  fndrl  ii  12  dcfn""»- 

Quelques  heures  après,  versez  de  l'eau  daus  la  bassine,  mélez-lui  du  sucre  et  doucez-lui  14  degrés; 
mMei-lai  toftnita  ;  donoei  uo  sent  booIUon,  et  retirei.  Donnei  encore  7  à  8  façon»  en  nogmentant  diaque 
ftis  le  degié  dn  sucre.  A  la  dernière  faro)x,  faites  iMuillir  da  atrop  i  91  deffrés,  veott  les  frnito  dans  le 
liquide,  donnez  un  seul  bouillon,  et  retirez. 

Si  le  melon  ou  lus  écorces  avaient  des  tendances  à  fermenter,  il  faudrait  rapprocher  les  ptsm» 
et  «D  angmealer  le  nombre,  ou  bien  ftire  donner  nn  booilion  aux  Amits  dans  le  aliop,  à  diâqae 

3SSI.  leereea  de  eédrat  cenltet.  —  Goapet  les  cédrats  par  qnartieri  ;  rlpei-en  lea  testes,  afee  on 

morceau  de  verre  ;  piquez  Ir-s  ('ron-cs  avec  une  ni^'uille,  fr.ites-les  blanchir  i\  (grande  eau  jusqu'à  cequ'oHes 
soient  parfaitement  atteintes  ;  égoutlcz-les  alors,  et  ploogcz-les  à  l'eau  froide  ;  laissez-les  dégorger  3  à 
4  Joars,  en  ayant  soin  deebanger  FeausonTent  —  Egonttes  ensnite  les  fraits.  retlreMm  liotériear,  puis 
laifhitchissez  et  égoutteeJci  t  langeiJes  dans  une  terrine,  mooillez-lcs  graudcmont  avec  du  sirop  froid  à 
12  degrés  ;  couvrez-les  avec  un  rond  de  papier. —  Lclendemain.  t*gouUez-lcs  delcursirop,  cl  faites  bouillir 
da  sirop  neuf  à  14  degrés;  luélcz-lui  les  fruits,  donnez  un  seul  bouillon  et  retirez-le  aussitôt  qu'il  est  IToid. 

Sept  en  boit  henres  après,  fàHes  booiUir  le  sin>p.  en  le  renforçant  légèrement,  versez-le  tiède  sur  les 
fniits.  Donnez  encore  7  ft  8  Diçons  au  froila»  en  renforçant  yradneUemwitle  sirop  joaqa'àee  qoffl 
arrive  à  33  degrés. 

A  la  dernière  Ihçon,  ftdies  booillir  dn  sirop  neuf  à  32  degrés,  plonges  les  tpmtém  de  cédrat  dans  le 

liquide,  donnez  un  bouillon  à  celui-ci,  et  retirez  la  bassine  sor  le  cAté  da  llMl;teneB-la  ainsi  S  heoras 
sans  ébollitioo  ;  Torses  enfla  la  confiture  dans  les  pois. 

On  peot  confire  les  cédrats  entien,  en  procédant  d'après  cette  uédmde;  mais  il  ne  flrat  pas  négliger 
de  ràpcr  le»  zestes  avec  du  verre,  ni  de  vider  les  cédniLs  par  l'un  des  boola^  quand  ils  sont  blanchis  à 
fond.  On  les  fait  ensuite  dégorger  2  ou  3  jours  avant  de  les  mettre  au  sucre.  —  Dans  le  midi  <le  la  France, 
ou  fait  ordinairement  macérer  les  fruits  à  écorcc  daus  de  l'eau  de  mer,  pendant  plusieurs  jours  avant  de 
Icafdrebiancbir. 

aS40.  teenead*enuife  et  de  citron,  eenttee.— Eflpez  légèrement  te  sesie  des  éeoiees,  d{Ti9es4esen 

quartiers,  piquez-les,  faites-les  blanchir  à  fond,  à  cas'^ende  rouveilc  ;  égouttez-lcs  poorltS faire  dt'KOiger 
2&  heures  à  l'eau  froide.  Faites  les  couiire  en  procédant  d'après  la  même  m^ode  que  pour  les  cédnlk 
Bds  A  chaque  façon,  donnes-tear  un  sent  bouillon  dans  le  sirop. 

3341.  Oranges  confites  en  quartiers.  —  Choisissez  des  oranges  peu  mûres  ;  ràpez^n  légèrement  le 
wste  avec  une  rftpe  fine;  piqnec-les  avec  les  dents  d'une  fourchette.  Me(le»4e>  'dans  une  namite  avec  da 

l'eau,  et  cuisez-lcs  jusqu'à  ce  que  ré«:orco  soit  asaei  tondre  pour  être  pénétrée  facilement  par  une  pointe 
quelconque.  Égouttez  alors  les  oranges  pour  les  plonger  à  l'eau  froide  ;  faites-les  dégorger  %  heures. 
Goupes-les  eosoltaen  quartiers,  en  laissant  adhérer  les  chairs  aux  écorces,  mais  en  retirant  attentivement 
les  semences ,  dépoeefrles  dans  une  terrine,  monilleMes  à  coavert  avec  du  sirop  coil  A 10  degrés  et  à  pe« 
près  froid.  Couvrez  avec  du  papier. 

Douze  heures  après,  égouttez  les  fruits  du  sirop;  faites  bouillir  du  sirop  nenf  à  13  degrés;  mélez-lui 
les  flruilB,  et  donnes  an  seul  bouillon  ;  retires  auasitAt.  Donnes  encore  aux  oranges  5  à  6  fàçont  en  aog- 
mentant  chaque  fois  la  fon-e  du  sirop  de  h  de^ns,  mais  en  le  versant  à  froid  sur  les  fruits. 

Sa  dernier  lieu,  faites  bouilUr  du  sirop  neuf  à  32  degrés,  en  suffisante  quantité  pour  que  les  oranges 
paissent  baigner  dans  le  liquide  ;  méles-les  i  cdui^,  donnes  un  bouillon,  et  retirei-le  du  feu  pour  tenir 
la  bassine  à  fétuve  2  on  s  heores.  Verses  ensaite  les  confitures  dans  les  vases. 

3843.  Chinois  emifits.—  faites  d'abord  macérer  5  A  6  jours  les  chinois  i  l'osa  de  mer  oa  dmplemeaA 

à  l'eau  sal(^c;  tournez-les  ensuite  finement  et  correctement  avec  un  très-petit  couteau  jïour  enlever  le  zeste 
en  petits  rubans;  faitesàchacun  une  légère  incision  en  croix  du  côté  opposé  à  la  queue  ;  saupoudrez-les  avec 
quelques  poignées  de  sel,  fldtes4«i  macérer  ainsi  quelques  heures.  Lavea-les  ensaite.  faites>les  blanchir  i 
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FflSQ  boalllante  jiuqa'à  te  qalls  aoieot  attendris  au  point  de  pouvoir  faeilement  les  percer  arce  la  ftÊ» 

d'une  épingle. 

Égouttez-les  alors  pour  les  plonger  à  l'eau  froide.  —  Si  on  veut  obtcDir  les  chinois  verts,  il  iaut  les 
reverdir  avant  de  les  mettre  an  sucre;  faites>les  ensuite  dégorger  2  jours,  en  les  changeant  aouvent 
d'eau.  ÉgontlK-Ies, rangez-les  dans  une  terrine  vernie,  et  mouiliez-lcs  à  couvert  avec  du  sirop  à  12  degrtei 
tiMo.  Six  heures  aprfrs,  égoutte^-les;  faites  bouillir  du  sirop  neuf,  à  1/4  déférés;  inéIc/.-Ini  les  fruits,  donnez 
un  seul  bouillon,  et  retirez  :  donnez  aux  cilinois  encore  7  à  8  façons,  en  renforçant  le  sucre,  et  donnant 
un  bouillon  aux  firults. 

En  (iornier  lieu,  faites  bouillir  du  sirop  à  33  (iof^nV.  plonffez  les  fniits  dnns  1p  liqiiido.  doiinM  un 
seul  bouillon  à  celui-ci,  et  tenez  la  bassine  à  l'éiuve  chaude  U  heures,  après  avoir  couvert  les  fruits  aveo 
du  papier;  rettres-lea  ensoito  pour  les  enfermer  dans  des  Tases. 

3343.  Noix  confites.  —  On  peut  confire  les  noix  blanches  ou  noires.  Pour  les  obtenir  noires,  il  y  a 
pea  d«  dioae  a  fliire,  car  liàereté  de  ce  fruit  ie  porte  toujours  à  noirdr;  en  ce  cas,  on  les  confit  d'après  la 
même  méthode  quo  les  antres  fruits. 

Voici  le  prociklé  pour  les  obtenir  blanches.  —  Choisissez  de  belles  noix,  mais  surtout  n'ayant  pas  lo 
Irais  formé  à  rintéricur.  Tournez-les  superficiellement  pour  en  supprimer  l'écorce  verte,  en  les  jetant  & 
nflaure  dans  de  Faau  firoide  fortonent  acidulée;  faites-les  blanchir  vivement  a  eonvart,  dans  de  l'eau 
également  ariduhV.  iik'Ic'O  avfc  une  pinrée  d'alun  en  poudre;  cuisez-les  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  atten- 
dries au  point  do  les  traverser  avec  la  téte  d'une  épingle.  Mais  pour  les  maintenir  blandies,  il  faut,  pen- 
dant leur  eufsson,  enlever  de  tempe  en  tempe  une  partie  de  l'eau,  qui  devient  noire,  et  la  remplaeer  pardo 
l'eau  propre,  également  aciduli'c  et  lioiiillnnlc  ;  r  csf  le  seul  moyen  pour  maintenir  les  noix  blanches. 

Quand  elles  sont  à  point,  égouttez-les,  plongez-les  à  l'eau  froide,  acidulée,  et  faites-les  dégorger 
24  heures,  en  changeant  souvent  l'eau. 

É;gouttez-les  ensuite,  pnnv-lcs  avec  soin,  mngoz-les  dans  mw  terrine  pour  la  couvrir  avec  du  airap 
tiède,  pesant  12  degrés;  laiss<-z-lt'S  ainsi  jus<iu'au  lendemain. 

Faites  alors  bouillir  du  sirup  neuf,  à  U  degrés;  méiez-iui  les  fruits  égouttés,  donnez  un  bouillon  et 
rattrea.  Le  leodcoiain,  égouttex  de  nouveau  le  auere,  renfincei4e,  eni8eB«to  à  Si  degrés.  A  la  cinqoitaia 
façon,  le  sucre  doit  •  tre  1  3n  degrés,  à  la  demitre  à  8S;  mais  en  dernier  lieu  les  fofont  doivent  étro 
données  h  2k  heures  d  intervalle. 

A  la  derelèra  fapm,  égoottei  les  noix  pour  les  idonger  dans  un  airop  neuf  à  32  degrés;  donnci  on 
aenl  bouillon  an  liqidde  et  venei  ia  eonfiinra  dans  les  iMcanx. 

3344.  Marrons  confits.  —  Choisissez  2  kilogrammes  de  gros  marrons;  feudcz-cn  l'écorce,  mettez-les 
dana  un*  marmite  avec  de  l'eau  de  son.  «'est-fe-dire  cuite  avec  un  saeliet  de  son  et  une  pincée  d«  potasw 
on  sd  dê  aoudft.  A  côté  de  cette  marmite,  tencz-cu  une  autre  pleine  avec  de  Peau  de  son  dedana. 

Faites  bouillir  l'eau  et  retirez  la  marmite  sur  le  cOté  ;  cuisez-les  2  heures  sans  violence. 

A  mesure  quo  l'eau  de  leur  cnisson  devient  nolro,  retirex-en  une  partie  et  remplacez-la  par  celle  de 
la  marmite,  de  réserve,  de  façon  qu'elle  reste  aussi  blanche  que  possible. 

Quand  ils  .sont  cuits,  relirez  la  niarniile.  en  laissant  les  marrons  dans  l'eau,  afin  qu'ils  ne  refroidis- 
sent pas;  prenez-les  peu  ù  peu  avec  une  écumoirc,  et  pelcz-lcs.  .Mcllcz-lcs  à  nie^iurc  dans  une  casserole 
plala  avec  du  sirop  chaud  à  IS  d^;rés;  mais  ne  mêles  an  airop  que  ceux  qui  «ont  entiers. 

Couvres  la  casserole,  chaufTes  le  airop  sans  foire  bouillir,  et  relires-le  sur  le  côté  dn  fim  de  tàçùù  i  le 
maintenir  au  même  degré. 

Deux  heures  après,  égouttés  la  moitié  du  smtp  des  marrons,  et  rmplaces-Je  par  dn  sirop  chand  A 
SO  degrés;  tenez-les  toujours  an  même  degré  de  chaleur. 

Au  l)0ul  de  2  3  heures,  égouttez  de  nonvenu  la  moitié  du  sirop,  sans  loucher  aux  marrons;  mélez- 
lui  du  sucre,  cuisez-le  à  32  degrés,  et  versez-le  sur  les  marrons.  Ajoutez  un  demi-bâton  de  vanille.  Cou- 
vres la  casserole,  et  tenez-la  6  henrea  à  Fétnve  ehande.  tgonttes  le  stmp,  mélea-lui  du  aneva  imbibé  à 
Teau  chaude,  et  rulse^-l-'  enf  nre  ponrle  ramenefà  32  de?;rés  VrTs'v-le  srir  les  marrons,  et  laisse/  refroidir. 

Ltes  marrons  sont  alors  coulits;  on  peut  les  enfermer  dans  des  flacons  ou  bien  les  égoutter  pour  les  giaccr. 
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PETITS  GATEAUX  POUR  THÉ  ET  PETITS-FOUKS 


Nous  comprenons  dans  cetto  série  des  gâteaux  panr  thé  cens  qui  sont  peu  sucrés;  mais  laaatKS  pro- 
ductions do  la  pfiiisscrie  ppuvont  aussi  y  ^tro  ndmisos,  on  supprimant  Jos  coiifitiircs  et  lo  frlaraRO. 

Dans  les  grandes  soirées,  ou  dresse  ua  bullet  spécial  pour  le  service  du  tlié,  sur  lequel  sout  symétri- 
qaemeat  nngtM  des  assiettes  de  petits  gfttoaax;  mais  en  ddiors  de  eeax-d.  on  sert  eneore  de  groasea 
pftcei  de  ff<ni!.  tollf's  que  l)riodiPS,  conglolb»  coiiii>i(''f;rH's,  Imitns,  pAloaii.x  do  plninh  rt  mOmç  de  jrros  l»is- 
euils.  A  l'égard  de  ces  dcruiers,  il  convient  de  les  laisser  à  leur  état  naturel,  c'est-à-dire  sans  être  glacés. 
—  On  sert  ainsi  des  iiiscails  déeonpés,  dressés  en  bniasoD  anr  serrletle. 

S34S.  Échandés.  —  Préparez  une  p&te  à  échandé  (art.-2688}  arec  500  grammes  de  farine.  Ucttez-la 
anr  un  idafond.  eouTret  avee  no  linge,  et  teoe»4a  «o  frais  S  on  S  iMorea.  Hrite^la  alors  sur  la  table, 
ronks-la  en  boudins  de  3  centimètres  tf^olMeurs  eoopei  les  aossi  lonis  que  laiges.  Bange^Jes  anr  des 
cOQTerelcs,  avec  In  coupure  en  haut. 

Faites Iwuillir  de  l'eaa;  retircz-la  sur  le  cdté  et  plonges  les  échaudés  dedans,  en  évitant  qu'ils  se  collent, 
ilemncs  d'abord  la  casserole,  puis  remuez  les  échandés  avec  l'éenmoiro»  et.  A  mesure  qu'Us  rooDteot, 
enicvoz-les  pour  los  plonger  à  l'eau  froide;  faile»-les  dégorpor  3  heures. 

Êgouttei-lcs  suf  uu  linge,  laissez-les  sécher;  puis  rangez-les  à  distance  sur  des  plaques,  et  cuisei-les 
S5  rainntes,  I  foor  cbaod. 

3346.  Échaudés  bretons.  —  Préparez  une  pâte  sur  le  tour,  avec  1  kilogramme  de  farine, 
80  grammes  do  soere  et  autant  de  beurre,  3  grammes  de  potasse  diasoate,  S  gnionws  de  caiiNMWle,  noo 

pinréc  dp  spl  c\  13  fi  l'i  n-iifs  ontirT*;  Tr,ivnillf'7-ln  liion,  frniscv-ln  trois  fois;  !aissoz-la  reposer  2  heures, 
puis  divisez-la.  —  Fuite»  blauclxir  et  dégorger  les  échaudés.  cuisez-les  enfla  comme  il  vient  d'être  dit. 

3347.  Échandés  ft  l'italienne.  —  Proportions .-  500  grammes  de  Arioa,  SOO  grammes  de  beurre,  k  dé> 
ciliiros  (rciiir.  8  œufs  entiers,  un  ^m'w  dp  sel,  une  cuillerée  dp  sucre. 

Mettez  dans  une  casserole  l'eau,  le  sucre,  le  beurre  et  le  sel.  Aussitôt  que  l'ébullition  a  lieu,  incorporez 
la  fiirine:  Iles  la  pAle  et  travailles^,  en  procédant  comme  11  est  dit  pour  kk  pâte  k  ebootdesséehei-la  quel- 
ques minutes,  changez-la  dp  rassprole,  et  inrorporpz-liii  los  rrufs:  elle  doit  rester fcrmo:prpno7-lri  nvof  une 
cuiller,  par  petites  parties  grosses  comme  des  noix,  posez-les  à  mesura  sor  le  tonr  fariné,  roulez-les  avec 
la  main  et  ranges-les  sur  des  courercles  de  casserole,  fiirinés. 

Faites  lioiiillir  une  grande  casaerolc  d'eau,  plongez  ces  houles  dans  le  liquide,  en  doux  fois;  agitex-lea 
avec  l'écumoirc,  retircx-lcs  aussitôt  qu'elles  montent  à  la  surface,  et  plongez-les  dans  un  grand  vase  d'eau 
ftoide;  laiasei-les  dégorger  2  hcuress  ^nttex-les  sur  no  linge;  rangex-ies  alon  A  distance  sur  plaques 
beurrées,  cuisez-les  à  four  modéré. 

3348.  Gâteau  de  plomb.  ~  Préparez  de  la  pâte  à  plomb  (art.  27.00}.  Quand  elle  est  reposée.  nioii!cz- 
la  sur  la  table  fsrinée.  et  donM»4ni  réfieiasenr  de  4  à  5  eentinètrest  eblquctn-en  les  bnda,  et  mettci-Ia 

dans  une  caisse  on  fort  papier.  Dorez  le  pftteau  et  rayo^-lo  on  dessus;  cnisex-leà  four  modéré.  Bn  le 
sortant,  couTrez-lo  avec  un  papier,  et  faites-le  refroidir  avec  un  plafond  dessus. 

3348.  Solilème.  —  MO  grammes  flufine,  250  grammes  beurre,  6  œnb,  1  rerre  de  lait,  no  tas  de  aai, 

20  grammes  de  levûro. 

Délayez  la  levûrc  avec  le  lait  tiède,  faites  un  levain  avec  le  quart  de  la  farine. 
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Avec  le  rcbtaul  ilo  lu  kuhio,  le  beurre,  les  œufs,  le  sel,  un  peu  de  lait,  failcs  la  détrempe  dans  le  genre 
de  celle  à  baba;  mélex  le  lerain,  lUles  lever  la  pâte.  Emplisses  alors  un  moule  beurré,  feitea  lerer  encore 
la  pâte  20  minutes  avant  de  la  cuiro 

£a  sortant  le  g&tcau  du  four,  parc£-lc  droit,  dirisez-le  on  traociics  transrersales,  masquez  cbaqao 
tranche  arec  du  beurre  fin,  en  reformant  le  gâteau. 

3350.  Petits  pains  au  beurre.  —  Préparez  une  pùfo  telle  qu'elle  est  clt  rrile  à  l  arl  2700,  laissoi  la 
lever  et  divisez-la  eu  petites  parties  de  la  grosseur  d  une  noi\:  moulez-les  eu  lurmc  de  petits  puius  longs, 
lasges-les  à  mesare  sur  plaque;  failes^es  lever,  dora4es,  cuisoc^les  à  four  doux. 

335t.  Petits  pains  &  la  polonaise.  —  Iji  pile  pour  ces  gâteaux  est  décrite  au  chapitre  des  Détrempes 
(art.  2797).  Laîssei-lareTeDir; déposez-la  sur  le  tour  fiiriné  pour  la  diTiscr  en  petites  parties;  arec  celles-ci 
formez  des  pctito  pains  ronds,  gros  c onnue  ili  s  irniv  ;  rangcz-lesà  mesure  sur  des  plaques  beurrées,  en  lais- 
sant une  distance  entre  eux.  iHiis^^ez-ies  lever  à  peu  prÈs  du  double;  dorcs-lcs  avec  des  jaunes  d'œuf, 
ëleudus  avec  du  lait;  cuisez  u  tour  uf. 

3352.  Petits  pains  pour  thé.  —  Proportions  :  500  grammes  sucre,  500  grammes  fluloe,  250  grammes 
amandes,  200  grammes  beurre,  un  œuf  entier,  un  grain  de  sel. 

Piles  les  amandes  avec  le  sucre,  ajoutez  les  œufs,  le  beurre,  la  farine;  moules  les  petits  pains  de  furmo 
loDgae,  pointue  des  deux  bouts;  nugei-Ies  sur  plaque,  dores  et  euises-les  h  four  doux. 

3353.  Petits  pains  grillés.  —  Proportion*  :  250  grammes  atnaudcs,  250  grammes  sacre,  S50  grammes 
ftrinc.  250  grammes  beurre,  S  ceufs,  sel,  essence. 

Pilez  bien  les  amandes.  dé|X)sei-lcs  dans  une  terrine;  nu*lez-les  avec  le  sucre,  là  farine,  les  œufs,  en 
dernier  lieu  le  beurre.  Beurre/  iU^  moules  plats,  eni|)lisse/.-!('s  avcc  l'appareil,  saupoudrez-les  avec  des 
amandes  pralinées,  puis  avec  du  sucre;  cuisez-les  à  four  chaud. 

3354.  Petits  pains  légers.  —  Préparez  une  pùtc  à  chou  d'après  les  prescriptions  données  fi  l'artirle  27L'i  ; 
introduiscz-la  dans  uuc  pocbe  à  douille,  couchez-la  sur  des  plaques  beurrées,  ù  distance,  eu  formant  des 
petUs  pains  de  à  5  centimètres  de  long  sur  1  d'épaisseur;  dores-les  avec  delà  dorure,  légèrement  sacrée, 
poussez-les  it  four  modéré. 

Ces  peiils  pains  peuvent  être  couchés  do  toutes  formes.  On  peut  les  saupoudrer  avec  du  gros  sucre  ou 
des  pistaches,  mats  ils  doivent  rester  secs. 

8385.  Pains  doux  à  la  génoise.  —  Préparez  un  levain  arec  125  grammes  de  farine,  I!|0  gtammcs  dO 
levûre,  de  l'eau  tiède;  déposez-le  dans  une  petite  terrine,  faitcs-lc  lever  à  Icuipéruture  douce. 

D'autre  part,  tamiseï  875  grammes  de  fiirlne  sur  le  tour,  fidles  la  footaiœ,  casses  6  œnb  au  mllieni 
ajoutez  12.3  Krammc-s  de  beurre,  125  grammes  de  sucre,  un  grain  de  sel,  sucre  de  cltron,  un  dcmi-iléci- 
litro  de  crème.  Faites  la  détreai|)c,  travailles  vigoureusement  la  pâte;  quaud  elle  est  bien  lisse,  mélcz-lui 
100  grammes  de  raisins  de  Smyme  épluchés,  un  peu  d'éeoree  de  cédrat  et  d'orange  confites,  eonpées  en 
très-petits  dés,  ainsi  (|ue  100  grammes  de  pignoU  (graines  de  pommes  de  pin);  mêlez  le  levain  à  la  pâle, et 
travaillez-la  encore  quelques  minutes;  rassemblez-la,  laissez-la  lever  une  heure;  placez-la  alors  sur  le  tour 
pour  en  former  une  sorte  de  boudin  ou  rouleau  allongé;  posez  ce  rouleau  sur  une  plaque  beurrée;  laissez 
lever  la  pAte  A  moitié,  dorez-la,  faites-la  cuire  au  four  un  peu  duad.  Laiaseï  reflroidir  le  gftteaa  pour  le 
distribuer  en  tranches  ninces;  fidteaJes  griller  A  la  flamme.  • 

SSSfi.  Paina  d'Êcosee.  —  Fouettez  un  demi-litre  de  crftme  double,  méles-lul  iOO  grammes  de  sucre 
-nnilié,  autant  de  Arioe,  BUanes  d'œuf  fouettés.  Faites  chauffer  les  plaques  pour  les  cirer.  Introduises 
l'appareil  dans  une  poche,  rouriiez  les  gâteaux  comme  des  biscuits  A  la  cuiller;  frappes  les  plafoes  SUT  la 
table  pour  que  l'appareil  s'uHuissc;  ciùsez  les  g&teaui  à  four  doux. 
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3357.  Pains  anglais.  —  Avec  ôOO  grammes  de  farine,  300  grammes  de  glace  de  pacrc,  250  grammes 
de  beurra,  S  aaSt  et  uo  jaune,  prépara  une  pâte  ferme;  fhdsez4i  trois  fois.  —  Arec  eetle  pAte,  formea 
des  petila  paios,  doraa-lea  avee  dca  janoea,  cuisaB  à  faur  cluaid. 

3358.  Paine  anglais  au  amandea.  —  Préparai  une  pftte.  aur  la  table,  avec  S50  grannea  de  firine. 

autant  d'ainniHirs  piii'-es  ou  inouliips.  autant  de  aacre,  175  gnnunea  de  beura;  5  à  6  onb  entiers  et 
autant  de  jauues,  un  grain  do  sel,  zestes. 

Qoand  la  pftte  est  lisse,  diTÎ8B»4a  en  petites  parties,  et  imNdcB4ea  en  fbnw  de  nafeUe;  raogez-leBâ 
mesure  sur  plaque  beurrée,  ft  distanee  Toulne:  dorsfr4as,  ftnde»4eB  Mginnient  sor  la  Imigncur,  caiasB-Ice 
Afourgai. 

3359.  Pains  de  marron.  —  Avec  500  grammes  de  purc^c  de  manoas,  300  grammes  de  farine,  autant 
do  sucre  vauillé,  autant  de  beurre  et  2  œuis,  pniparez  une  pAtc;  fraiaea-la.  Divisez-la  alors  on  petites 
parties  pour  former  de  peUls  pains;  fendes-les  sur  le  milîen;  raugez-les  à  mesure  sur  une  plaque;  dorei- 
ha  avee  des  Jaunes,  et  cuises  à  four  cband. 

3360.  Pains  d'orange.  —  Avec  500  grammes  de  farine,  375  grammes  de  sucre,  100  grammes  de 
beurre,  S  œats,  un  grain  de  sel.  un  peu  de  zeste,  prépares  une  pftte;  ajoutes  110  grammes  d'écorcea 
d'orange,  confites  etcoiipiVseii  di^.  Divise:!  la  p.lte  en  ))elit(^  parties  pouren  former  des  petits  paius;  rSD- 
gaa4essur  plaque,  dorez-les  avec  du  blanc  d'œuf,  saupoudrez  avec  du  sucre  eu  grains;  cuises  ft  four 
modéré. 

S3M.  Gftteaui  oapltaiaa.  —  Arec  500  grammes  de  Cnlne^  Imites  la  fontaine;  mettes  dans  le  centre 
une  piii<-(  (>  ii<<  sol,  300  gniouMS  de  socre,  6mA  cnttera,  4  décilitres  d'eau  de  fleurs  d'oiangbr  et  4  A  5dé- 

cililres  d'eau  froide. 

Faites  la  détrempe,  fraisez  la  pâte  trots  fois,  puis  mettex-la  dans  une  terrine;  couvres  et  laissa  reposer 

6b  6  heures  dans  un  lieu  frais. 

Mettez  alors  la  pAlc  sur  la  table  farinée,  abaissez-la  en  bandes  d'un  demi-centimètre  d'épaisseur,  et 
piquez-la  avec  une  fourclielte,  laissez-la  rei)Oscr  ;  puis  coupez-la  en  ronds  avec  un  coupe-pâte  deSàOcen- 
timètra  de  diamètre. 

Faites  bouillir  de  l'eau,  et  plonfjcz  ces  ronds  dans  le  liquide;  enlevez-les  h  mesure  qu'ils  montent,  et 
placez-les  sur  un  linge  pour  les  bien  éponger,  raugcz-lcs  cusuitu  sur  des  plaques  beurrées,  et  cuiscz-les 
à  four  fermé,  èhalenr  douce. 

S862.  Tresses  A  thé.  —  Préparez  une  pàtc  ferme  avec  500  grammes  do  farine,  180  grammes  de 
beurre,  180  gcamma  de  glace  de  sucre,  S  janoa,  lait,  quelqu»  cuilieréea  de  cognac,  un  grain  de  scL 
Laissez  reposer  la  pAte.  —  Fbrma  ka  tresasa;  dora  et  coises>leB  au  four;  en  la  sortant,  gomnes-ka  an 
IMuoeau. 

Oo  peut  abaisser  cette  pftte  et  la  couper  avec  da  emporie-pifeea  de  formes  difféirntes;  puis  les  cuire 
an  four. 

On  peut  encore  opôrer  ainsi  :  abaissez  la  pftte,  nu  ronloau,  t\  pou  i^n  s  de  l'épaisseur  d'un  centimètre; 
piquez-la,  coiii)ez-la  eu  ruuds,  avec  un  coupe-pAlc  de  4  cciilimélres  <lt;  diamètre.  Faites  jMchcr  ces  ronds 
A  l'eau  bouillante;  quand  ils  mootmt,  égonttes-la;  plongesJa  A  l'eau  tnUâe;  «laiasa-la  dégorger  10  ft 
12  beura. 

tigontleB4a;  laissez-les  ressuyer,  et  rangez-les  sur  plaque,  k  distance;  cuisez-les  20  minutes  A  four 
Chaud. 

• 

8963.  ■aasepains.  —  Prenez  de  la  pftte  ft  massepain,  faite  au  sucre  cuit  (art.  276S).  Abaisses-la 

mince,  au  rouleau,  sur  un  raariirc  saupoudré  de  glace  de  sucre;  coupes-la  alors  en  ronds  ou  on  annauz, 
en  trèfles  ou  de  toute  autre  forme.  Ilumectez-ia  au  pinceau  avec  un  mtiange  de  blanc  d'œuf,  de  aucrs 
et  qiielques  gouttes  d'eau  de  fleurs  d'oranger. 

CoudMB4a  sur  papier  et  cuiass-la  12  à  15  minuta  A  four  doux. 
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8364.  Mmadolii.~>Fùte8  nue  pAte,  sar  In  table,  avec  9M  grammes  de  sacre  en  pondre  el  antaiit  de 

fuiue,  h  jaunes  et  2  u-ufs,  30  grariiiiios  do  cnnnolle  en  poudro,  15  grammes  do  fîirofle  cl  muscade,  un 
grain  de  sel.  Quand  elle  est  bien  lisse,  mettez-la  dans  une  temne:  coufree-la  et  tcncz-la  au  frais 
12h«ares. 

HiSlei^al  alorsSOO  grammes  de  cédrat  coupé.  Divisez^  en  parties  d'éple  grosseur;  roulez-les  d'abord 
en  long,  avec  les  mains,  puis  almisscz-les  en  forme  do  iosan'^f.  <>!  ranj^pz-lcs  sur  plnqiii'  farinée.  Cuises* 
les  a  four  doux.  £a  les  sorUiit,  masquez-les  au  piuccau  avec  une  couche  de  glace  uu  cUoculut. 

3365.  Biscottes.  —  />r  />  rfi 500  p:rammes  de  fiiriiw,  175  grammes  de  beurre,  6  œufo,  SO  grammes 
de  IcrAre,  une  pincée  de  sucre,  uu  graiu  de  sel. 

Faites  nn  Icrain  arec  le  ({uart  de  la  farine  et  Penn  nécessaire  ;  préparez  la  pftte  avec  le  restant  de  In 
farine,  en  procédant  connue  pour  la  pûte  à  bliocbc:  faitcs-la  lever,  moulez-la  sur  lo  Icuir,  ilc  formo 
allongée:  poses-k  sur  plaque,  et  fBiles4a  lever  encore  SO  mioules:  dorca-la  arec  du  lail,  cut8eB4a  à  four 
cbaud. 

Quand  le  pain  est  cuit,  émineei-le  en  tranches  transversales  ;  ranges  ces  tranches  sur  plaqae,  USk»- 
les  griller  à  four  vif,  des  deux  c6féSk 

338$.  Tnmûm  grilliM.  —  Pnoes  S  à  600  grammes  de  pite  è  pain  à  la  polonaise  (art.  8707);  mon- 

ha-la  en  nngros  lunulin,  placez  celui-ci  sur  une  plaque,  laisso/-!i'  Itvcr  un  quart  d'heure  fi  tempéra  line  do 
la  cuisine.  Dorez  el  cuiscz-lo  à  four  cbaud.  Quand  il  est  refroidi,  coupez-ic  trausrcrsalemcnt  en  traocbcs 
de  5  a  6  millimfetres  d'épolssenr.  —  Fouettes,  i  moitié  sevlement,  quelques  binnes  d'eenf;  méles-lenr  quel* 

ques  cuillerées  de  sucre  rn  immire.  .\\cr  cet  appnn^il,  masquez  l'une  des  surfaces  de  cliaipio  tranche; 
appuyez-les,  de  ce  c6té,  sur  du  sucre  eu  poudi-c;  rangez-les  sur  plaque,  le  côté  masque  en  dessus;  glaccs- 
les  A  fonr  vif. 

3367.  MuffLugs.  —  Beurrez  quelques  cercles  en  fcr-blanc,  sans  foud,  de  G  centimètres  de  diamùtro 
mr  S  de  haut;  ranges-les  ft  distance  sur  une  plaqne. 

Préparc/,  une  pAto  telle  qu'elle  est  dcorito  A  l'art.  ■J'il.s.ins  i eu fs; déposez-la  dans  une  terrine,  faitos-la 
lever;  mettez-la  eusuilc  sur  le  tour  saupoudré  de  fariae,  et  divisez-la  eu  parties  de  la  grosseur  d'uuc  petito 
pimime;  pows-en  une  dans  chaque  moale  sans  fond,  beurré;  faites  lever  la  pAte  du  double  do  son 
volume,  humcctcz-la  légèrement  avec  du  lait;  couvrez  les  muffings  avec  du  papier,  poussez-les  au  four 
doux,  et  cuiscz-ics  sans  les  colorer.  Eu  les  sortant,  divisez  chaque  mufOog  eu  deux  parties  sur  le  travers; 
faites-les  griller  (du  cdté  coupé),  masquez-les  aussitôt  avec  une  couche  de  beurre,  et  saupoudres  avec  nn 
peu  de  ael;  remettci  les  deux  parties  l'om  sur  rantra,  coupe»-les  en  quatre,  et  aervei-les  sans  délai.  " 

3368.  Brioches.  —  On  sert  les  brioches  pour  tbë,  cuites  en  moule  ou  moulées  à  la  maiu,  de  grosse  on 
de  peâtc  forme.  On  les  sert  froides,  dressées  snr  serviette. 

3369.  Conques.  —  Préparez  de  la  pAte  à  conque,  décrite  à  l'art.  2718;  quand  clic  est  levée  et  rompue, 
diviscz-la  eu  petites  parties;  moulez  celles^:!  en  petits  pains',  (orme  de  navette,  pointus  des  deux  bouts,  de 
la  longueur  de  6  à  5  centimètres;  rangn4es  A  mesure  sur  plaqne,  A  dislance  les  uns  des  anlros,  laisses-les 

lo\f>r. Dorez-Ios  an hriiri'',  '  iiisiv-lcs  ,'i  fimr  vif.  Hn  les  sortant,  fondez-les  sur  le  côté  sansdivisor  les  parties, 
fourrez-les  avec  du  beurre  tin,  imniè  avec  un  peu  de  sel.  —  Ces  gûtcaux  doivent  être  servis  hicu  chauds. 

3370.  Oateaux  de  Bordeaux.  —  Préparez  500  grammes  de  pAtc  .'i  brioche  peu  beurn c  im'loz-lui 
100  grammes  de  raisins  de  Smyme  et  de  Corîntbe  épluchés;  abaiaaes  cette  pAtc  de  l  centimètre  d  épais'- 
senr,  snrnne  platjue  beurrée;  dorei-la  sur  le  dessus,  saupoudres4a  avec  des  amandes  hachées,  mêlées 
avec  du  groa  sucre;  taisBG>4a  revenir,  et  cniseï  à  fonr  modéré.  Quand  die  est  froide,  dlstrihnes  lea 
gâteaux  en  carrés  longs. 


3371.  Oitaanx  digestifs,  ->  Pesés  560  grammes  de  farine.  500  grammes  de  sacre  et  600  grammaa 


M» 


CUISINE  CL&SSIODE. 


d'cBuft.  Hettci  la  firine  M  le  suere  dans  une  lenine  oa  léMIf,  «ne  on  graio  de  ad;  ajoutes  peu  i  pea  les 
œufs. 

Quand  l'appareil  est  bien  m^c.  IraTaiilcs-lc  vigoureusement  10  minutes;  introduisez-le  alors  dans  une 
poche  pour  le  pousser  en  pelils  ronds,  à  distance,  sur  des  plaques  beiurtci  et  Jàtinées;  poeei  mr  chaque 
(tteau  un  gnfai  dluls,  eniaes-les  à  four  modéré 

3372.  Crissios.  —  Prépare^  500  grauuucï  île  |iâlc  ù  palus  (art.  2700);  faitcs-la  revenir,  divisez-la  en 
petites  parties  et  rooles  celies-ci  en  cordons  de  répaiaseur  d'an  macaroni,  de  la  looguenr  de  SO  àS3  eenti- 
nii'trcs;  ranges-lcs  à  ?nrsnr.^  stir  tim'  jilaijiir  à  i  cciiliiiii'lrps  do  distance:  dore/-l''<.  |i;iit7H?ti  les  bouts, 
coupez-iw  ensuite  Irausvcrsaieiueut  par  le  milieu  sans  les  diviser.  Laissez  reposer  quelques  minutes  la 
pAie.  et  biles  èuire  les  crissins  à  foor  chaud.  —  On  peut  atissi,  avant  de  cuire  les  edsdiis,  les  saupoudrer 
vm  du  cumin  et  du  sel. 

3373.  Biscaits  au  pain  noir.  —  Pré|)arez  un  appareil  a  biscuit,  décrit  à  l'art.  2843;  cuisez-le  dans  une 
caisse  carrée  en  fort  papier  ou  en  fer-blanc;  en  le  aortant  du  four,  démoiile»4ei  quand  U  est  froid  détail* 
lez-lc  nu  coupo-pàio  un  nu  couiraii.  en  ronds  ouencarrés  lODgs.  —  Gss  Uscoits  peuveBt  être  nasqnéa 
d'une  légère  couclie  de  glace,  sans  couiitures. 

8974.  Blsenlts  d'Angleterre.  —  TFavaitles  dans  une  tènine  S50  grammes  de  sucre  tree  ft  ceofr 

entiers.  Quand  l'appareil  est  nuuisM-nv,  ajoutez  250  grammes  de  farine  sèche  et  tamisée,  un  peu  de  zeste 
de  citron.  Couchez  les  biscuiLs  à  la  poche  sur  des  plaques  beurrées  et  fuinées.  Tenes  3  heures  les  plaques 
&  l'étuvc,  et  cuisez  les  gûieaux   fuur  doux. 

3375.  Biscuits  de  mer.  —  Trarailicz  ensemble  500  grammes  de  sucre,  autant  de  ftrinc,  le  zeste  d'un 
citron  r&pé,  un  peu  de  sel,  4  &  5  œuCs  entiers.  —  Places  la  pAtc  dans  une  grande  caisse  en  fer-blanc, 
carrée;  coiseB^a  à  four  chlud.  Bn  la  ai»l«At  du  four,  dirises-k  «d  tniMlies  régulièrea,  finies  aé^or 
céUM<i*  finir  dmi. 

3376.  Biscuits  de  mer  aux  sestes.  —  TravaUlez  dans  une  terrine  500  grammes  de  sucre  avec  8  œuâ 
entiers  et  600  grammes  de  farine;  aiontes  an  grain  de  sel,  une  pincée  de  zeste  et  quelques  gonttes 
de  rhum. 

Quand  l'appareil  est  mousseux,  additionnez  le  seste  d'un  citron  râpé,  250  gi-ammcs  de  sucre,  un  grain 
de  sel;  en  dernier  lieu,  250  grammes  do  farine,  mêlée  avec  une  cuillerée  de  fécule;  travaillez-le  encore 
quelques  minutes  ;  puis  incorporez-lui  100  grammes  de  raisins  de  Corinthe.  autant  de  Sroyrne,  50  grammes 
d'écorces  conflm  d'orange  et  de  cédrat,  coupées  en  i»elits  des;  njoutez  enfin  3  cuilIcriM:'^  de  rhutii. 

Quand  l'appareil  est  bien  lié,  couchcz-lc  de  forme  ronde,  sur  plaque  beurrée  et  furiuce.  Cuisez  à  four 
CllMd. 

3377.  Plnmquets  {plum-caka).  —  Déposez  dans  une  terrine  250  grammes  de  beurre  bien  épongé, 
manié;  traTailles-le  i  la  spatule  jusqu'à  ce  qu'il  soit  crémeux;  méles4nl  alors  8  jaunes  et  5  œu6  entîen, 
mais  un  à  un,  sans  discontinuer  le  travail. 

Beurrez  de  grands  moules  à  dariole,  garnisscz-cn  le  fond  et  le  tour  avec  du  papier  beurré,  emplisses- 
Uê  au  trois  quarts  avec  l'appareil,  rangez-les  sur  plaque,  et  cuisez  les  gâteaux  à  four  doui.  —  On  prépare 
les  gros  plumquels  d'après  la  mémo  méthode;  il  faut  seulement  les  cuire  pins  longtemps.  Oti  les  cuit  ordi- 
nairement dnns  des  moules  h  timbale  ou  h  charlotte,  masques  intcricnrcmcnt  avec  du  papier,  au  fond  et 
autour.  Mais  on  peut  les  cuire  aussi  dans  des  moules  longs,  étroits,  à  fond  arrondi,  dans  lesquels  on  cuit 
les  pâtés  &  «oaper;  on  peat  don  les  diviser  en  tnmehee  pour  les  servir. 


3378.  Plamqueta  à  rallemanda.  —  Proportiom  :  500  grammes  de  beorre,  500  grammes  de  sucre, 
U  laiiiMS  d'flea^  ih  Maocs  fouettés*  626  gruninei  Uaiutt  126  gnnuMS  lécole»  600  gnnuaei  nUas» 
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125  grammes  c-corcos  confites  {l'oningcs,  125  grammes  de  cédrat,  3  cuillcrt^cs  de  sucre  de  citron,  un  Terre 
de  rhum,  un  graio  de  sel.  —  L'opération  est  la  même  que  pour  le  piumquet  déjà  décrit.  Cuises  dans  des 
moules  en  fcr-blane  beurrés  et  farinés.  Quand  les  gâteaux  sont  sortis  du  four,  arrosez-lcs  avec  quelques 
gonttes  de  rhum. 

3379.  Petits  plumquets.  —  Foncez  des  moules  à  dariole  avec  du  papier  blanc.  —  Mettez  dans  une 
terrine  S50  grammes  de  beurre  ramoUi;  travHillex>le  avec  6  oHifs;  ajoatet  150  grammes  de  suere, 

125  grammes  de  Corinthe  et  150  grammes  ili'  f.u  ino;  finissez  avec  3  cuillerées  de  rlumi.  un  gniii  lie  sel. 
Remplissez  les  moules;  cuisez  à  four  doux,  sortaut  les  gâteaux  du  four,  glacez-cu  le  dessus  avec  une 
gkce  aa  rham. 

3380.  Breade-cakes.  —  Tamisez  500  gramme»  de  fariao;  avec  le  quart,  15  grammes  de  ievûre  et  ua 
peu  de  lait,  fiilfes  un  levdn. 

Avec  lo  restant  de  la  farine,  k  oeufs,  lait,  125  grammes  de  sucre,  135  grammes  do  beurre  fondu,  un 
grain  de  sel,  faites  la  détrcmiie.  Ajoutez  le  levain,  puis  200  grammes  de  raisins  de  Torititlie  Mêliez  la  pftte 
dans  une  terrine,  couvrez  et  teucz  dans  un  lieu  frais.  —  bept  à  huit  bcurcs  après,  moulez  la  pûtc  dans  des 
iMMilcs  à  cbariotte.  FUles  lever  è  tempéralnre  douce;  dores  et  cuises  à  four  modéré. 

3381.  Biscuits  à  la  cuiller,  perlés.  —  Couchez  sur  papier,  ù  la  puchc,  des  biscuits  du  double  plus 
épeis  que  les  bisciilb  à  la  cuiller  ordinaires.  Saupoudres-les  avec  du  suere  en  grain,  et  eosuile  avee  de 
la  gliM  de  eoen,  en  la  iidsant  tomber  d'un  petit  sae  en  étamineicniseï  à  Ibor  doux, 

8382.  Croûtes  marseillaises.  —  Proporiimu  :  1  kilogramme  farine,  500  grammes  sucre  brut, 
BM  grammes  beurre,  2  décilitres  et  demi  d'eaa,  S  ceuCi  entiers,  zeste  de  citron,  un  grain  de  sel,  M  à 

60  grammes  lovdre.  eau  de  fleurs  d'oranger. 

Tamisez  la  farine  dans  uue  terrine,  faites-la  tiédir.  Délayez  la  Icvûrc  avec  do  l'eau  tiède,  passei-laan 
lamls;  avec  cette  solation,  prépares  la  détrempe,  qui  n*est  an  fond  que  le  levain.  Quand  la  pAie  est  bien 
lisse,  mais  ferme,  laissez-la  lever  très-letitenieiit.  Iiieorporez  alors  les  «i-afs,  It;  beurre,  le  sel,  le  sucre,  le 
zeste,  2  décilitres  d'eau  de  Heurs  d'orauger  :  cette  iucorporattou  doit  se  faire  i>eu  ù  peu,  car  il  faut  que  la 
pAte  soit  travaillée  environ  nne  heure,  en  lui  faisant  absorber  k  â  SOO  grammes  de  farine,  de  façon  à  l'ol^ 
tenir  avec  beaucoup  de  corps  et  un  peu  ferme. 

Couvrez  alors  la  terrine  avec  un  liage,  laissez  lever  la  pâte  3  heures  à  température  douce.  Moulc&-la 
ansaita  aor  le  tour  fariné,  et  distribuez-la  en  parties  de  la  grosseur  d'une  Ibrle  noix:  moules  celles-ci  de 
forme  ronde;  rangez-les  ù  mesure  sur  des  |)liir]iu'y,  les  unes  à  côté  des  autres,  en  lignes  droites;  couvrez- 
les  avec  un  linge  léger,  et  laissez  de  nouveau  lever  la  juUe  a  température  douce.  Fcmlez  alors  légèrement 
ces  lignes  ou  appuyez  légèrement  lo  couteau  nur  le  cùlé  et  dans  toute  leur  longueur;  dorez  et  poussez  au 
iMir  modéré  pour  les  «nire.  Bn  les  sortant  du  Ibnr,  détadiet-les  nne  A  nn^  ranges  les  aor  des  plaqoea  A 
plat,  ftilea-leB  Mctoment  colorer  A  la  flamme, 

SSSI.  Blaoottaa  Ala  levAre.  —  Tamises  500  grammes  de  fiirine  dans  nne  terrine;  folles  la  fontaine» 
déposes  dans  le  milien  85  grammes  de  Ievûre,  délayée  avec  2  décilitres  de  lait  tièdc;  incorporespeu  A  pen 
ce  liquide  avec  un  tiers  de  la  farine  pour  préparer  nn  petit  levain;  reeouvres-le  avec  un  pen  do  fariner 
fitiles-le  lever  à  température  douce. 

Déposes  5  jaunes  d'œuf  dans  une  petite  casserole,  ajoutes  un  demi-zeste  de  citron  râpé  snr  un  mor- 
ceau de  sucre,  délayez-les  aver  1  décilitre  de  crème  simple;  tourne/  lappareil  snr  feu  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
tiède;  versez-le  alors,  mais  |Kïu  à  peu.  sur  le  levain  pour  former  une  pâte  un  peu  ferme,  en  incorpornnt 
le  restant  de  la  Ikrine;  ajoutes  500  grammes  de  beurre,  on  grain  de  sd. 

Travaillez  cette  piktc  encore  quelques  miiniles;  puis  rassenil)Iez-la  au  centre  de  la  terrine;  enuvrcz-lt 
avec  un  linge  fariué.  et  laissez-la  lever  au  double  de  sou  volume.  Élalcz-la  alors  .sur  le  tour;  diviscz-Ia  en 
dans  parties;  avec  eellesHn  fbrmes  2  rouleaux,  et  rangeâmes  A  distance  sur  plaque  l)eufréai  dom-ias  avM 
maillé  JauMB  d'œuf,  moitié  lût;  laisses-las  lamr  pour  ka  pousser  A  fi>or  chaud. 


BOt  CU18INS  CLASSIQOB. 

que  COU        sont  ruitoet  reftaidii,  coupcz-Ics  en  tranchrs  transversaladel  ccntiiiièlrie  d'é{taia> 
seur,  raagez-les  sur  des  plaques,  fidtw-Us  colorer  à  four  vif  ou  k  la  flamme. 

8884.  BiieottM  an  laiiiD.  —  TraTailla  dam  nne  terrina  530  grammes  de  suera  avec  U  œub;  ijouta 

SjO  griimiiics  (le  fiirinc,  autant  de  beurre  fondu,  ('puré;  en  dernier  lieu,  .ijinitez  300  grammes  de  pelito 
raisius.  Étalez  l'appareil  sur  plaque,  en  abaisse  de  2  cenlimèlres  d'épaisseur,  étroite  et  longue;  la  plaque 
doit  éira  beurrée  et  farinée;  ariâei  à  tant  diaad.  Es  sortant  le  làscntt  dn  Jbor,  dirisei-le  «o  tFanehei, 
AûIflB  aédier  eellesid. 

*  aSSS.  Biscottes  aux  amandes  et  raisins.  —  Travaillez  dans  une  terrine  250  grammes  de  suera  et  au- 
tant d«  beurre  fondu,  «pnrt;  en  dernier  lieu,  e}ontes  300  grammes  de  petits  raisins.  Étalez  l'appareil  sur 
une  plrKpie  ;i  rchririls,  beum'-e  et  fîiriiiée,  en  «•(mi'-Ih-  de  2  reiilimètres  d'épaisseUT;  entses4eà  four  cbSUd. 
Éu  sortant  le  biscuit  du  four,  divisez-ie  en  traucbcs,  fuites  sécher  celles-ci. 

S88S.  Biseottas  à  l'ean  de  ieara  d'eranger.  —  Travaillez  dans  une  terrine  S&O  grammes  de  sucre  et 

anlrint  de  beurre,  en  ajoutant  peu  h  peu  ^  œufs  entiei-s.7  l'i  8  jaune>:  quand  l'appareil  est  mousseux,  ajou- 
tez 37j  grammes  de  farine,  bêchée  et  taini&éc;  375  grammes  d  umaudes  nioudécs  et  hachées,  2  cuillerées 
d'eau  de  fleurs  d'oranger,  un  grain  de  sd.  —  VerMs  l'appareil  dans  un  moole  on  une  caisse  en  to-Uane, 
beuréci  coiaM-le,  prallnfl»4e,  déeonpei4e  ensuite  en  tranches,  et  faites  sédier  celles-d  an  fonr. 

3387.  fiiscotiDS  de  Provence.  —  Tamisez  sur  le  tour  500  grammes  de  furiue;  faites  la  fontaine;  sur  le 
«entre,  mettes  S  décilitres  d'esn  de  fleurs  d'oranger,  nn  grain  de  sel  et  300  grammes  de  sucre  en  pondre, 

dissons  avec  un  peu  d'eau  cliaude. 

Faites  la  détrempe,  en  tenant  la  p&tc  ferme;  fraiscz-la  deux  ou  trois  fois.  Laisscz-la  reposer  (>  heures, 
è  couvert 

Prenez-la  par  [tctitos  parties  de  la  grosseur  d'une  mirabelle; roulez-les en  boole  arec  les  mains,  et  ran- 
gez-les sur  plaque  beurrée,  l'une  à  côté  de  Tautrc.  Appuyes-les  légiremeat  avec  les  doigts  mouillés,  et  cuî- 
sez  à  four  gai;  en  les  sortant  gommez-les  au  pinceau. 

3388.  Galettes  à  l'anglaise.  —  Tamisez  500  prammes  de  farine  sur  le  towrjfititcs  la  fontaine;  au  centre 
de  celle-ci,  déposez  loo  grammes  de  beurre,  une  pincée  de  sel,  2  décilitres  de  crème;  délayez  le  beurre 
avec  le  liquide,  et  incorpores  peu  à  peu  la  fiirine,  de  fbçon  à  obtenir  une  pâle  lierme;  laissesJa  reposer 

S  heure*;,  i'i  rouvert. 

Distribuez-la  en  deux  parties,  et  abaisses  tour  a  tour  celles-ci  eu  abaisses  ûcU  k  5  oullimèlres  d'épais- 
seur; piquet  toute  la  snrAce  des  abaisses  sTee  nne  foureiiette;  puis  eoupez  les  galettes  arec  un  coupe-pâie 
de  :>  il  0  rentinièires  de  diamètre;  rangez-les  &  mesure  sur  des  pbqnes  simplement  ferinées,  ponsserteà 
four  uu  peu  chaud  pour  les  saisir  sans  les  coloier. 

8388.  Rubans.  —  Mettez  8  «enb  dans  une  balance;  pesés  leur  même  poids  de  giaee  de  sacre,  A  la  ia- 

nillc;  pesez  /(  cnifs  de  farine. 

Cassez  les  8  œufs  dans  une  terrine,  fouettez-les  et  mélez-Icur  le  sucre  d'abord,  puis  la  farine,  sans  tra- 
niUerlapOle.  Goucbes  les  rubans  sur  piaqaecirto  et  Isrinde. 

3390.  Rubans  fins.  —  Fouettez  aux  trois  quarts  Sàtblanrsd'œuf;  ajoutez  un  -rrain  de  sel,  500  tn'ammes 
de  sucre  en  poudre,  puis  500  grammes  de  farine,  eu  la  tamisant  peu  à  peu  sur  l'appareil;  sgoutcz  quelques 
gouttes  d'extrait  de  fleurs  d'oranger. 

Courbez  I"ai>pnreil  en  linruli-s  longues,  avec  une  cuiller,  sur  plaque  beurrée  et  Grillée.  GlUses  kîom 
Vif,  Eu  les  sortant,  détachez-les,  et  roulez-les  en  spirale,  sur  un  h&lon. 

8881.  Oenta  de  lenp,  an  citron.— Tïavaiiles  dans  une  terrine  250  grammes  de  snenavee  5  à  6  cnb 
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flDtiers;  quand  l'appareil  est  mousseux,  ajoutez  175  gramiucs  de  fariue  séchée et  tamisée,  un  peu  deseste  do 
dtron,  un  grain  de  sel  et  enfin  200  grammes  de  beurre  fondu,  épuié. 

Couchez  1  appareil  sur  plaque benrrfe  et  Iterinée.  de  mâme  dimemiiwi  que  lei  eroqaigQoIa,  A  distance 
TOnlue  ;  cuisez  ù  four  chaud. 

3392.  Dents  de  loup  à  l'anis.  —  Travaillez  dans  une  torrino  2jf)  srammcs  desucre,  8  jaunes  et  2  blancs. 
Quand  l'appareil  est  mousseux  et  léger,  mulcz-iui  250  grammes  de  i'ahue  tamisée,  uo  grain  de  sel  et  une 
pincée  d'anb. 

Ilrurrrz  dfs  mnnics  ;i  tnrtrlottn,  (]c  forme  longue;  cmpUsseï^ «IIZ  trols  ÇUrlB  mc  FtiqpareO;  Sao- 
pondrcz-lo  cn-dcssus  avec  du  sucre,  vl  cuisez  à  four  doux. 

3393.  Milliassons  de  Bigorre.  —  Peurrcz  des  petits  moules  creux  à  gâteaux  de  riz.  —  Misiez  dans  une 
terriue  250  grammes  de  fariue  de  uiillct  et  250  grammes  de  sucre  en  poudre,  10  œuls,  le  zeste  de  2  ou 
SdlnHMfiio  gnin  de  sel.  —  Délares  le  tont  avec  va  Utre  et  demi  de  lattlNmlllam.Aiee  cette  pftlera^  * 
pUasH  lei  nuKilcs,  et  eolaes  à  Itoor  chaud. 

S984.  >awttei  à  thé.  —  Prépams  une  pète  am  SM  gwa— wa  de  fliriiie,  875  gnmnaes  glaee  de 

ancre,  125  grammes  beurre,  9  jaunes,  'i  ruillcrées  de  kirsch,  un  prain  de  sel.  Lnissez-la  reposer. 

Formez-les  i>etitc$  uavettcs;  feudez-les.  dore»-les  aux  œuf»,  deux  fuis;  faites  sécher  0  heures;  dores» 
les,  cviaes  à  four  pd;  eo  les  sortant,  gommei-les  en  dessus. 

SSM.  Ramttes  dDrléaas.  —  Avec  500  grammes  de  liiriiie  tamisée,  fidtes  la  fontaluei  mettes  snr  h» 
centre  &00  grammes  de  sucre,  125  grammes  de  beurre,  6  osais  entien,  un  grain  de  aal,  nneidneée  de  car» 
bonate,  l  décilitre  d'eau  de  fleurs  d'oranger. 

Faites  la  détrempe  lisse.  Divises  la  pAte  en  petites  parties;  moulez-les  en  navettes;  raugcz-Ics  sur  pla- 
ques beurrées,  fiandes-les,  dore»-les  deux  fols  et  eulaes  à  four  eband. 

33M.  Havettea  tu  ttram.  —  Faites  ta  fontaine  aree  500  grammes  de  fÉrioe;  mefles  sur  le  centre 

230  grammes  de  sucre,  250  ^'rammes  de  beurre,  2  œufs  entiers.  1  décilitre  rhum.  —  Faites  la  détrempe,  et 
mêlez  h  la  iiiMc^jH  ^Tainmcs  d  amaiides  mondées,  nioidiics  on  hMchi-fs  el  passées  ensiiile.'i  la  passoire  fine. 

Divisez  la  pâte  eu  petites  partit»,  moulez-les  eu  navettes,  et  rangcz-ics  sur  plaque.  Dorez-les,  saujiou- 
divs-les  de  sucre  fin,  et  eutaes  à  four  modéré, 

33B7.  navettes  provençales.  —  Proportions  :  i  kilogrammes  et  300  grammes  fiirine,  1  kilogrammo 
et  500  grammes  sucre  en  poudre,  200  grammes  beurra  fondu,  h  dédlltrea  eau.  10  à  12  «euft,  8  grsmmes 

d'amoniar,  p;rain  de  sel.  zeste  de  citron  rApé. 

Faites  dissoudre  l'amouiac  avec  un  peu  d'eau.  —  Faites  la  fontaine,  avec  la  farine;  mettez  dans 
le  centre,  le  sners,  le  sel,  le  benire.  l'eau,  les  mnlh  et  le  seste.  Mêles  d'abord  le  sucre  avee  les  parties 
liquides  ;  puis  incorporez  peu  à  peu  la  farine,  sans  corder  ni  brûl/r  la  pfttc  ;  ajoutez  l'atnoniac,  et 
moules  la  pâte  ;  mettez-la  dans  une  terrine,  et  laissez-la  reposer  au  moins  une  heure,  à  couvert.  — Prenez 
ensuite  la  pâte  par  petite  quantité;  nmles-la  en  boudin,  et  f<Mincs  les  navettes  de  6  à  8  centimètres  de 
long;  rangez-les  sur  plaque,  <1  dislance  ;  fendes-Ies  légèrement  sur  leur  longueur,  et  tenez-les  une  heure 
à  température  de  la  cuisine.  Dorez-les  alors  an  pinceau,  arec  des  jaunes  d'œuf  mêlés  arec  un  peu  de 
beurre  fondu  ;  cuisez-les  à  four  chaud. 

3398.  Navettes  marseillaises.  —  Avec  1  kilogramme  de  fariue  tamisée,  faites  la  iontaine;  mettez  dans 
le  centre  200  grammes  de  sucre,  200  grammes  de  beurre,  7  œuft  entiers,  un  grain  de  sel,  1  décilitre  de 
fleurs  d'oranger,  'i  cuillerées  d'eau  chaude,  puis  500  grammes  de  levain  de  boulanger. 

Travaille/  d  ahnnl  li"  levain  avec  la  main,  incorporez-lui  peu  à  peu  les  œufs,  le  liquide,  le  beurre  et 
le  sucre,  puis  la  fariue  peu  à  peu.  Travaillez  la  pâte  vigoureusement  pendant  20  minutes.  Mettez-la  ensuite 
dans  une  terrine  ou  sébile,  coavres-la  et  biles-la  lever  k  température  douce  8410  heures,  en  la  rompant 
al  elle  levait  trop  violemment. 

D'autre  part,  préparez  une  autre  pftte  avec  300  grammes  do  farine.  125  grammes  d«  sucrA. 
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CO  giunamcs  île  beurre,  2  œuts.  Mr-lez  pou  à  peu  celle  pùlc  avec  celle  qui  est  levée;  dlTlsez-la  en  parties 
égales,  et  avec  elles  nionlei  de  petites  naTettes;  raogex-IeM  ft  mesure  sor  plaque,  et  flûtes-les  lever  S  heuns» 
à  température  douce  ;  dores  et  cuises  ft  four  chaud. 

38M.  Wattn.  —  Tamises  250  grammes  de  ferine  sur  la  table;  faites  la  fODtaiue;  plaeeiau  ceotre 

175  grammes  de  sucre,  175  grammes  de  beurre.  1  œuf  entier,  un  grain  de  sel,  teste  hachi. 

Faik»  la  détrempe;  fraisez  la  pâle,  divisez-la  en  parties;  roules  ccllcs-ci  pour  former  des  natla  à 
S  cordons.  CSonpes-les  de  même  longueur,  rangez-les  sur  plaque  légèrement  beurrée;  dores-les  arec  des 
Jaunes,  euisec  &  four  chaud. 

3400.  Éventails.  —  Abaissez  du  feuilletage  ù  G  tours,  pour  en  former  une  bande  un  peu  épaisse,  de 
16  centimètres  de  largeur;  eoupos-la  droite  sur  les  côtés  et  les  bouts;  puis  divises-la  en  deiti  sur  sa  lon> 

giirur,  ot  rliviscz  tratisvorsalomf^iit  cliaqiic  moilii'  on  parties  do  5  conlimi'tres  do  larf;c:  ikis<'z-|os  à  inosiirc 
sur  plaque,  eu  les  appuyant  sur  le  côté,  mais  à  distance,  car  la  pAio,  au  lieu  de  mouler,  fait  suu  effet  en 
tniTeft;  pottSNR  les  gftleaux  à  four  chaud;  quand  Ils  sont  ù  peu  prés  cuits,  saupoudres  avec  du  sucre,  et 
flnisseB  de  les  cuire  en  les  glaçant  :  ils  doivent  alors  avoir  la  forme  de  p^^ts  iimiaili, 

3401.  Gimblettes.  —  Préparez  une  pàtc  avec  300  grammes  de  farine.  50  grammes  de  sucre,  autant  de 
beurre,  s  ou  3  jaunes,  un  grain  de  ad,  un  peu  d'eau.  Dlvises-la  en  petites  parties,  roules  celles-ci  en  cor- 
doôs  pour  former  des  aoneaux  de  4  à  5  centimÈtres  de  diamitre;  dores-les^  cuises  A  four  modéré. 

3402.  langues  de  chat.  —  Travailles  dans  une  terrine  175  grammes  de  sucre  avec  8  mitst  5  minutes 

aprt'S  ajoiilfz-oii  2  aii!ro<;  (|iinnil  l'apparoil  csl  mniis.son\.  m»"io/-lui  filO  f^rammos  <Ip  Cnrino  n  .'00  p;rniiimos 
de  beurre  fondu; incorporez  ensuite  la  valeur  d'un  verre  de  crème  foucttik'.  —  Introduisez  l'appareil  dans 
une  poche  à  douille,  couches-le  sur  plaque  bourrée  et  forioée,  on  forme  de  petits  biscuits  i  la  cuiller; 
cuises  A  four  gai. 

3403.  Langues  de  chat,  à  la  vanille.  —  Fouettez  6  blancs  d'cruf  dans  une  bassine;  ajoutez  le  double 
de  leur  volume  de  crème  fouettée,  puis  250  grammes  de  sucra  en  poudra,  à  la  vanille,  et  250  grammes  de 
foriiie. 

Introduisez  ra|)pareil  dans  nue  poche  ù  douille:  couclicz-lc  sur  plaque  beurrée  et  ISiriaée,  en  donnant 
aux  gâteaux  à  peu  près  la  forme  des  biscuits  A  la  cuiller,  mais  plus  large  des  deux  bouts  et  étroit  sur  te 
centre.  Laisses  reposer  5  minutes,  et  cuises  A  four  gai. 

3404.  langues  de  chat,  A  l'orange.  —  Travaillez  en  crème  250  grammes  de  beurre;  ajoutes  peu  A 
peu  6  blancs  et  250  grammes  de  sucre  dont  une  partie  an  seste  d'orani^o  ;  en  dernier  lieu  ajoutes  peu  A 
peu  180  graminos  do  farine  tanii^^i'-o.  un  ^nun  d»  sol.  —  COUChes  Ics  bisculls  SUr  plaquo  beunée  Cl 

farinée;  cuiscz-loij  ù  four  gai;  eu  les  surtuiil  delaclicz-lcs. 

3405.  Langues  de  chat,  aux  zestes.  Fntiottez  dans  une  teiTlne  5  œufs  entiei-s  cl  500  granimos  de 
sucre  eu  poudre;  quaud  l'appareil  est  mou^ux,  ajoutez  le  sesie  râpé  d'un  citron  et  500  grammes  de 
forlne  tamisée  et  sèche. 

Introduisez  l'appareil  dans  nnc  poche  à  douille,  et  couchez  les  biscuits  sur  plaque  cirée  et  farinée,  à 
distance  l'un  de  l'autre,  de  même  forme  que  les  précédents.  Laisses  reposer  5  minutes,  et  cuises  A  four  gai. 

3406.  Langues  de  chat,  sèches.  —  Travallies  dans  une  terrine  250  grammes  do  surre  avec  h  œufs 
entiers;  (luaud  l  apparoil  est  mousseux,  ajoutez  pou  à  peu  250  grammes  do  farine  tamisco  ot  2  7>n  3  ruil- 
lerées  de  cognac,  un  grain  de  sel.  —  Couchez  les  biscuits  sur  plaque  beurrée  et  farinée;  cuisez  à  four  gai; 
détaehe»4eB  en  les  sortant. 

3407.  Langues  de  cbat,  flues.  —  Travaillez  eu  crème  250  grammes  de  beurre;  ajoutez  500  grammes 
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dcsocro  ranillé  et  10  blancs  d'œuf;  quaud  l'appareil  est  léger,  ajoute;  peu  it  peu  300  grammes  de  fiirino 
lanûafe.  un  gnin  de  ad.  —  Qoaebes  les  Uwaito  sur  plaque  beurrée  et  fàrinée;  eulseï  à  four  gai.  Bu  1m 
«ortant,  dMielNi-lfla  avec  un  eenleau. 

I4W.  Fatale  <e  dame,  au  itan.  —  Tranaillei  en  crème,  dans  une  terrine.  SSO  grammet  de  beurre, 

ajoutez  pfu  à  pou  k  œufs  entiers  et  250  grammes  de  sucre.  En  dernier  lieu,  ajoutez  250  grammes  de  farine 
tamiafe,  et  3  à  4  cuillerée»  do  rhum,  un  grain  de  sel.  —  Gouclies  les  biscuits  ronds,  h  la  poebe.  sur  papier} 
cubes  à  four  modéré. 

3409.  Palais  aux  amandes.  —  Mùlez  dans  une  bassine,  500  prnmnies  de  surre  et  8  œufs;  fouettez  l'ap- 
pareil sur  feu  doux;  quand  il  est  bien  lié  et  mousseux,  igoutcz  un  grain  de  sel,  une  cuillerée  à  caXé  de 
teste  rdpé  ou  hacbé,  et  enfin  500  gmmaies  de  Ibrine. 

Cdticlirz  l'nppnroil  de  forme  ovale,  sur  plaque  beurrée  ot  fnrinéo:  saupOUdKB  d'abord  AVeC  dei 
amandes  moulues  et  eosuile  avec  de  la  glace  de  sucre;  cuises  &  four  modéré. 

3410.  Palais  aoz  raisins  de  corinthe.  —  Faites  la  fontaine  «ne  MO  grammes  de  farine;  mettes  sur 
le  centre,  250  gr.  de  sucre,  250  gr,  de  beurre,  1  décilitre  de  rhnm.  un  grain  de  sel.  —  Faites  la  détrempe 
lisse;  méicz-lui  125  grammes  de  corintbe.— Abaissez  la  pâte;  coupcz-la  avec  un  coupe-pâte  rond,  cannelé, 
langes  ces  ronds  sur  plaque;  doreste  avee  du  lait;  «Uses  i  foor  eband.  G<wune>>lcs  en  les  sortant  da 
four,  à  l'aide  d'un  pinceau. 

3411.  Palais  I  la  wnUle.  —  TraTSilles  dans  une  terrine,  SSO  grammes  de  sacre  fanilié,  ifse  g  mà 

entiers.  Quand  l'appareil  est  mousseux,  njouioz  -2D0  grnnimos  de  farine.  —  Goacbes  fappareil  en  ronds 
sur  plaque  beurrée  et  farioée;  cuisez  à  four  cbaud.  Glacez-lcs  à  la  vanille, 

fin.  Friands  anx  amandes.  —  TraTailIes  8  œuls  dans  une  terrine  avec  500  grammes  de  suers;  sjou- 

tcz  un  prain  do  sfl  et  (piolques  cuillerées  d'eau  de  (leurs  d'oranger.  Quand  l'appareil  est  mousseux,  mélez- 
iui  500  grauiiuc»  de  furine.  Couchez  la  pâte  eu  ronds  sur  plaque  beurrée  et  farinée;  saupoudrez  d'abord 
•TCC  des  amandes  baebées  et  ensuite  arec  du  sucre:  cuises  i  four  modéré. 

3413.  Cakes  aux  fruits.  —  Beurrez  des  moules  plats  à  tartelette.  —  Préparez  une  pâte  à  plum-cake 
(art.  S770}.  BempUsseï  les  moules,  et  masques  le  dessus  aree  des  deorces  confites,  coupées  en  dés  fins.  Gui- 
ses i  four  doux,  et  glacn  au  rbum. 

3414.  Gâteaux  pour  thé.  —  Faites  une  pâte,  sur  la  table,  avec  230  grammes  farine,  175  grammes  beorre, 
175  grammes  sucre,  2  œufs  entiers,  un  jaune,  un  grain  de  sel.  Moulez  la  pâte,  latases-la  reposer, à  couverL 

Abaissez-la  de  l'épaisseur  d'un  dcmi-centimétrc,  et  découpez-la  avec  des  coupe-pAtes  festonn(''s,  en 
cceur,  en  trèfles,  en  rosac,  en  croissant,  etc.  Itangcz  ces  détails  sur  plaque,  humectez-les  au  pinceau, 
vnc  da  blancs  d'œuf,  et  saupoudres  arec  du  pralin  anx  amandes  baebées;  saupoudres  ensuite  arec  du 
sacre  fin,  et  cuises  àfbnr  doux. 

SIIBii  nùtes  an  rbnm.  —  Folles  une  pâte  sur  le  tour  avee  500  grammes  de  forine,  800  grammes  de 
bmim,  999  grammes  de  sucre,  2  œufs,  1  décilitre  de  rhum,  un  $;rain  de  sel.  —  Divisez  la  pâte  en  petitct 
parties,  monlez-Ies  en  pointe,  des  deux  bouts,  en  les  roulant  sur  la  table;  coucbes-les  sur  plaque  beurrée, 
foites  une  raie  sur  toute  la  longueur,  dorez-les  et  cuisez  à  four  chaud. 

3416.  Flûtes  â  la  levûre.  —  Prenez  de  la  pâte  h  brioche  levée;  abaissez-la  sur  la  table  farinée,  pour  la 
distribuer  eu  bandes;  roulez-les  en  flûle,  arec  les  mains,  et  rangez-les  sur  plaque  beurrée;  coupez-les  de 
ta  longueur  Toulue,  foltes-les  l^{èrameot  lever,  dores-leeet  enises-les  i  four  cbaud. 

3417.  Aliumetus.  —  Abaissez  du  feuilletage  à  4  millimétrés  d'épaisseur;  sur  cette  abaisse.  coHpcz  des 
Il  «4 
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bandes  de  IS  eenUinfitrea  de  fong  war  i  de  large:  niDgei-les  sur  plaque,  h  distance.  dom^CR.  tvÊm  iMt 
four  chaud.  QuaDd  la  pAte  est  atieiate,  saupondmi-la  avec  du  aucre  ûa,  fiiitea  glacer  an  four. 

SMS.  Oiager-broad.  —  Déposes  dans  noe  ferrine,  MO  grammes  de  fertne,  ajoutez  185  grammes  de 

hcurrc,  125  grammes  de  siirrc,  ^  ruillcrécs  de  gingembre  pulvéris<>,  1  grain  dr  si  1,  2  décilitres  de  nx^lasse 
chaude,  3œub  ciitieni;  travaillez  la  i):*!!**  avec  la  main,  en  incorporant  la  fariuc,  peu  ù  peu.  tenez-la  un 
peu  ferme.  Distribuez-la  en  petites  parties,  roulei  ceUes<l  de  la  grosseur  d'un  macaron,  raugez-lcs  à  dis- 
tance, SUT  plaques  bearrées:  cuises  &  four  doux.  —  Ces  pcUto  gAteaox  doivent  être  secs. 

SM9.  Croquettes  de  Bsr.  —  Travailles  dans  une  terrine  250  grammes  de  sucre  stm  ft  à  5  glanes 
d'Œof;  ajoutes  175  grammes  de  farine,  175  grammes  d'amandes- sèclMS,  Ilâchées.  Couchez  rapparcQ  en 
petites  flûtes,  sur  plaque  cirée  et  larinée;  cuises  A  four  doux. 

3420.  Croquets  de  Mahon.  —  Avec  250  grammes  do  farina,  nntnnf  de  sucre,  200  grammes  d'amandes 
brutes,  2  œufs  entiers  et  k  jaunes,  préparez  une  pâte  ferme.  Fraisez-la,  avant  de  mêler  les  amandes  entières. 
Abuissei-Ja  ensuite,  et  divi8«-la  en  bandes  d«  1  centimètre  d'épaisseur,  sur  5  A  6  de  iai^;  ranges4«s  sur 
plaque  beurrés;  dores^es,  nfei-lcs,  euiset-les  A  four  doux;  en  les  sortant,  diTiaes-les  sur  le  traven. 

.  S4S1.  Croqusts  aux  amandes.— Faites  une  pAle  sur  le  tour  avec  500  grammes  defhrine,  250  gramnss 

débourre;  250  gramml^s  de  sucre,  :1  (rufs,  un  peu  de  rhum,  un  grain  de  sel. 

Abaissez  la  pùtc  au  rouleau,  en  Iwndcs  de  7  à  8  centimètres  de  large,  sur  un  demi  d'épaisseur.  Dorez 
et  masquez  avec  une  couche  d'amandes  hachées;  cuises  A  bon  four.  En  sortant  la  bande,  masquez-en  la 
surface  au  pinceau,  avec  de  la  glace  au  riium.  Coopex-Ia  ensuite  sur  le  traTeiSi  pour  obtenir  des  gAlcaox 
d'un  centimètre  et  demi  de  large. 

3422.  Croquets  à  l'eau  de  fleurs  d'oranger.  —  Faites  la  fontaine  avec  500  grammes  de  farine;  sur  le 
centre  |)lacez  250  grammes  de  sucre,  .'i  (Pufs  entiers,  1  di'-^ilitre  d'eau  de  fleurs  d'oranger,  un  grain  de  sel. 

l-'aitcs  la  délrcmpe,  et  mêlez  à  la  pâte  2â0  grammes  d'amandes  douces,  euticrcs,  et  avec  leur  peau, 
bien  essuyées. 

Divisez  la  pftte  en  deu^c  parties,  et  formoz-en  deux  l)an<!es  d'un  rcniiniMre  d'épaisseur  sur  7  centi- 
mètres de  largeur.  Dorcz-lcs  et  rayez-les  avec  la  |M)inte  d'un  petit  couteau.  Cuisez  ù  four  chaud.  En  sortant 
les  bandes,  coupes-les  transversalement,  afin  d'obtenir  dos  gâteaux  d'un  centimètre  de  large. 

3423.  Croquets  au  rhum.  —  Préparez  une  pâte,  sur  la  table,  avec  500  grammes  de  farine.  .500  grammes 
de  sucre.  6  blancs  d'œuf.  un  grain  desel.  zeste  haché  et  quelques  cuillerées  de  rhum.  MélesJui  500  grammes 

d'amandes  entières,  mondées.  Knferme?.  In  p.lle  dnns  ime  terrine:  cnnvrez-la.  tenez-la  nu  firais5  A  6he'jre«. 
Divisez-la  ensuite,  cl  cuiscz-lu  eu  deux  bandes,  comme  la  précédente.  Coupez-les  sur  le  traren,  en  les  sor- 
tant du  four. 

3424.  Croquets  bordelais.  —  Préparez  la  ])ftte,  sur  la  table,  avec  500  grammes  de  farine.  500  grammes 
de  sucre.  5  œuft  entiera,  quelques  cuillerées  d'eau  de  fleura  d'oranger,  un  grain  de  ael,  une  pincée  de  eu- 

bonale.  Ajoutez  .'jOO  grammes  d'amandes  entières,  séclies,  nnn  moiidé(*s. 

Divisez  la  pâle  cl  formez-cu  deu.\  bandes;  couvrez-les  et  laissez  reposer  12  heures.  Dorez-les  deux  fols; 
cuisei-les  A  four  gai.  Eo  les  sortant,  coupes4cs  sur  le  traven. 

3425.  Croissants  aux  amandes.  —  Pilez  500  grammes  d'amandes  avec  2  blancs  d'œuf  ;  ajoutez  peu  k 
peu,  750  grammes  de  sucre  vanillé,  et  encore  7  A  8  blancs.  Prenez  la  pAte  par  petites  parties,  monles4m 

<'ii  f'irnie  de  croissant;  humectez-les,  r.)ii!c/-lr'<  ilans  des  amandes  émincées,  el  cnnrhez-les  sur  plaque 
beurrée  et  farioée;  cuisez  à  four  doux,  lùi  les  sortant,  humectcz-lus  légèrement  au  pinceau,  avec  du 
rhum.  —  On  peut  préparer  ainsi  des  croissants  aux  pignolU, 

3426.  Croissants  au  beurre.  —  Avec  15  grammes  de  levûre,  175  grammes  de  farine  et  un  peu  de  lait, 
prépares  un  levain  A  pAte  ferme.  Arec  335  grammes  de  Arine,  un  quart  de  beurra,  mi  iwn  de  lait  .et  on 
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gnia  de  sel,  faites  la  fonlaioe;  détrempez  la  pàtc.  en  la  tenant  plutôt  ferme  que  molle.  Ajoutez  le  lc\aiu. 
Quand  le  méhiDSS  eat  optré,  dépoaax  k  plte  dam  one  terrine  oouna4a,  fel1«»-kt  ravanir  leotaoïent,  nos 

èhalriir. 

Quand  elle  est  bien  levée,  rompez-la;  moulez-la  sur  la  table  fhrinée;  dirisez-la  eu  petites  partiel  de  la 
groMeor  d'âne  nofx;m(nilci-lesde  fonne  ronde,  etabaîsses-les  aree  le  rouleau,  en  lea  allongeant  en  oTalo 

minces;  avec  la  mniu  gauche,  prenez  alors  le  bout  le  pln<^  rnpproché,  etafw  la  nain  droite,  roulez  lo 
bout  opposé,  de  façon  ii  rapprocher  vivement  les  (Icuxcxtn'milés,  mais  en  ayant  soin,  pcndnnl  ropi'ialion, 
de  tirer  Itigèrcmeot  la  pâte  avec  la  main  gauche,  aûu  du  l'ubteuir  plus  miucc  :  cette  opéraliuu  doit  se  faire 
prompiemeni  et  adroitement 

Aussîti^t  <nif  In  l)ande  est  ronh'-e,  prenez-la  d'un  trait  avec  les  deux  mains  ponr  la  porter  sur  une 
plaque,  en  lui  faisant  prendre  la  forme  d'un  croissant.  —  Laissez  do  nouveau  lever  la  pâte,  sans  violence; 
kttiiMeles  alon  le  dessus  des  enrissanto  avee  un  peu  d'eau,  pooases-les  à  bon  four. 

En  leaaortant,  hninccttv.-l<'S  on  (l«><-ii  -,  !  ii  11  il'uii  pinfraii,  avec un  peu  de  fécule  cuitfi  ù  l'oan,  à 
eonristanea  de  sirop  l^er  :  cette  opération  donne  du  brillant  aux  gâteaux,  —  Ces  croissants  peuvent  être 
aerris  arec  le  thé  on  aux  d^eaoers. 

3427.  Mirons.  —  500  fo'ammes  farine,  250  femmes  beurre,  250  grammes  sucre,  1  pramme  de  sel, 
zestes  hachés,  1  ou  2  jaunes  d'œuf  et  du  lait  froid,  en  quautité  suffisante  pour  faire  la  détrempe,  en 
opérant  comme  pour  la  pftie  ftolle;  laisses  reposer  la  pâte.  Ahaisscz-la  mince,  et  distribnee-la  en  ronds 

arc  un  ronpo-nflt''  lis'^o,  nynnt  f1o  'i  ii  5  ronlimf'trf*s  do  rlinmi'tro.  flmiifrtoz  h  snrfaro  do  ces  rondsavec 
du  biauc  d'œuf,  et  appuycz-lcs  de  ce  côté  sur  du  sucre  eu  petits  i,'ruius;  cuisez  à  bou  four. 


Les  peliU-fours  comprennent  une  certaine  classe  de  petits  gâteaux  légers. applicables  au  dessert;  ils  se 
composent  arec  une  f^nde  partie  des  appareils  sucrés  de  la  pâtisserie;  mais,  il  en  est  grand  nonibre  qui 
ont  leur  cachet  particulior. 

Avecdu  goût,  ou  peut  varier  ces  gftteaui  à  l'inflai;  mais  décrire  tous  ces  gâteaux  et  les  variétés  qu'on 
peut  en  tirer,  serait  un  travail  qui  entraînerait  des  descriptions  trop  longues. 

Bien  que  la  plus  gramle  ])iirlie  de  eus  gAtoaux  suionl préparés  avec  les  mômes  appareils  que  les  petits 
gftleaux  d'entremets  ou  des  gAtoaux  pour  thé,  il  est  évident  que  les  productions  doivent  en  dilTérer  et  par 
leur  forme  et  par  leur  pliysiouuuiie.  —  On  dresse  les  petits-fours  sur  des  tambours  i  dessert,  ou  simple- 
menl  aur  dca  assietica  A  dessert 

3428.  Biscuits  à  la  cuiller,  aux  fleurs  d'oranger.  —  Choisissez  6  gros  œufs  frais  ;  mettez  les  jaunes 
dans  one  terrine  et  lea  blanc  dans  un  poêlon  A  fond  rond.  Hélei  aux  jaunes  250  grammes  de  sacre  en 

poudro,  et  batto/-los  atec  nne  cnillr-r  juscjn';^  oo  que  l'apparoil  snit  nion-sriix  ;  nir!i?/-liii  nlnrs  Ir-s  hinnrs 
fouettés,  et  en  m'orne  temps  120  grammes  de  farine:  ajoutez  une  cuillerée  à  cufé  d'eau  de  fleurs 
d'oranger.  —  On  pn-parc  aussi  ces  biscuits  &  la  vanille  ou  sut  «estes. 

Introduise/  rap[)areil  daoB  une  po«*lie  a  douille,  et  cuiiolioz  les  biscuits  sur  des  feuilles  de  papirr 
blanc;  il  ne  faut  pas  le^  pousser  ni  trop  gros  ut  trop  loup;  ils  ont  plus  d'élégaoeeb  si'ila  sont  da  forme 
mignonne. 
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CLISINi:  CLASSIQUE. 


Laisses  assez  d'inlemlle  entre  eux  pour  qu'ils  ne  se  touchcat  pas  en  cuisant.  Aussitôt  couchés,  gUcct- 
les;  cfest-è-dira,  sanpoodres-les  légèrament  avec  de  la  glace  de  socre,  et  laiasate  ainsi  quelques  ninules; 

cirs  i]uc  le  sucre  coinmoiico  ii  fondre,  potis.so/:-los  à  four  doux,  bien  atteinl. -~Cei  biscails  iODt  k  ISWlfll} 
ce  sont  les  meilleurs;  mais  on  peut  aussi  les  faire  à  16  et  à  30  œufs. 

Le  degré  précis  da  fonr  est  un  point  ca]rilal;  il  fànt  le  réjçler  de  façon  que  les  biscails  cuisent  en  un 
quart  d'heure,  20  minutes  au  plus.  Us  doivent  alors  se  trouver  do  l)ellc  couleur  blonde,  et  bien  secs.  —  Si 
le  four  itait  trop  rliaiid.  il»  monteraient  d'abord  très-haut,  ninis  ils  retomberaient. — £a sortant  Us  biscuits 
du  fQur,  laissez-les  refroidir  à  moitié,  avant  de  les  détacher  du  papier. 

3429.  Petits  biscuits  en  caisses,  glacés.  —  Prc'parez  un  appareil  de  biscuit,  à  la  Tnnille;  avec  cet 
appareil  emplissez  aux  trois  quarts  seulement  de  petites  caisses  en  fort  papier,  et  rangez-les  sur  plaque; 
saupoudres  Papperell  avec  dn  sucre,  avant  de  les  pousser  à  four  doux  tpour  que  les  caisses  soient  joliâ,  il 

faut  que  Tripparcil  monte  do  1  Centimètre  à  peu  près  au-dessus  du  niveau  du  papier.  —  Laissez  refroidir 
les  biscuits,  mas(iue2-les  superficiellement  soit  avec  du  sucre  ûd  à  la  vanille,  soit  avec  uoe  glac04O|àlflii 

3430.  Biscuits  de  Reims,  glacés.  —  Proportions  ;  500  ;;rnmmes  de  SUCre  VanlUé,  400  grunnes  de 
farine,  8  œufs  culiers,  2  blancs  fouettés,  un  grain  de  sel,  vanille. 

On  cuit  ces  biscuits  sur  des  plaques  à  MseHftt  de  Mnu  ou  en  petite  moules  en  fer-blanc,  forme  de 

ean-é-long. 

Chauliez  les  moules,  enduisez-les,  à  l'aide  d'un  pinceau,  avec  de  la  graisse  de  rognons  de  veau,  fon- 
due; glacez-les  ausritAt  afee  de  la  glaee  de  sucre  mflée  me  de  la  ffcitle. 

D'autre  part,  déposez  le  sucre  dans  une  petite  bassine,  ajoutes  les  œu&  peu  à  peu;  fouettes  l'appareil 
un  quart  d'heure;  puis  fouettez-le  sur  feu  très-doux,  quelques  minutes,  simplement  poOT  le  tiédir; 
rcLirez-lc  du  feu,  mais  continuez  de  le  fouetter  jusqu'à  ce  qu'il  soit  froid  et  bien  léger. 

A  ce  point,  iocorpona  les  Uancs  fouettés  et  la  fiirine,  tamisée;  nvee  cet  apparafl  lempUsseK  les 
moule-,  et  placez-en  le  dessus  îivec-  du  sucre  en  poudre;  laissez  reposer  Un  moment,  et  cuisez  les  gfllpaui 
20  minutes,  ù  four  modéré.  Sortez-les  du  four  pour  les  étuvcr  2  ou  3  heures  :  quand  ils  sont  froids,  démou- 
les^; sils  résistaient.  pousae»-les  i  four  chaud,  retirei-les  au  bout  de  S  minutes  pour  les  démouler. 

On  peut,  aussit(3t  les  biscuits  sortis  des  moules,  lesglaceruo  pinceou  aveeuneglfce  légère,  àlanoiUih 
et  les  sécher  quelques  minutes  à  la  bouche  du  four. 

3431.  Biscuits  de  Reims,  à  la  carbonate.  —  Battez  sur  feudonz,  10  œufs  entiers  et  500  grammes  de 
sucre  vanillé.  Quand  l'appareil  est  mousseux,  ajoute^!  500  grammes  de  farine,  un  grain  de  sel,  U  grammes 
de  caibonate.  Emplisses  i  moitié  des  moules  graissés  et  glacés;  eoisei  i  four  ebaud.  ÉtaTet^es  S  & 
6  beom  avanl  de  les  démouler. 

aiaa.  Blssnlts  m  chocolat.  —  Préparez  de  l'appareil  &  biscuit  (art  SMS);  étalez-le  sur  des  feuilles  de 
papier,  ran^f^es  sur  plaque,  en  lui  donnant  l'épaisseur  de  1  centinittrei  saupondres-le  atos  du  aoere  en 
poudre,  cuisez  à  four  doux. 

Bu  le  soriaol,  ranveraes  la  plaque  sur  des  feuilke  de  papier  placées  sur  la  table;  enlevés  le  pai^  sur 

lequel  n  cuit  le  Itisruit;  i^talcz  sur  celui-ci  iinf  conrlie  mince  (!(•  confiture,  et  glncr;r  nu  rliocoisl; 
distribuez  aussitôt  le  biscuit  en  bandes  de  6  à  7  centiuiétrcs  de  longueur,  puis  coupcz-U^  .sur  le  travers,  de 
Jtaçoo  I  obtenir  des  gflteanx  de  1  ceolimètre  et  demi  de  largeur;  sépares-Ics  t  mesure  qu  ils  sont  coupés, 
nngei-les  à  distance  sur  plaqw;  passei-les  une  seconde  à  la  booeha  du  Jtrar  pour  donner  da  brillant  ù 
la  glace. 

3433.  Petites  bouchées.  —  Introdultei  de  l'appareil  h  Inscuit  iln  dans  une  poche;  couchez  sur  papier 
de  petits  ronds  de  la  largeur  d'une  pièce  de  2  francs;  saupoudrez-les  avec  du  sucre,  appuyes-ies  au  centre 
avec  un  doigt,  afin  d'aplatir  la  petite  |K>inte  produite  par  l'eiret  de  la  douille.  Cuisex-lesà  four  doux, 
comme  les  biscuits  à  la  cuiller.  Quand  ils  sont  sortis  du  four,  etrefinoidis,  détachez-les  du  papier,  vides- 
les  légèremetit  du  côté  plat,  ^'arnissez-le.s  avec  de  In  conliturc;  accouplcz-le?,r  piques-les  aveC  des  blO- 
cbettes,  glaccz-lcs  au  fondant  au  chocolat  ou  avec  une  glace  au  suc  de  fruits.  * 


Digilizecl  by  Google 


OFFICE  :  PETITS  FOURS. 


BOI 


9434.  Gimblettes  aux  pistachea.  —  Introduisez  dans  une  poche,  de  l'appareil  à  biscuit  ûn; 
eoaeho-le  sur  des  plaques  beorréea  etterioées.  en  sonesax  de  5  eenlimètres  de  diamètre  t  glacei-les» 
ciiiscz-Ics  à  four  doux.  En  sortant  les  çâtcnnx,  cnupez-lps  do  nn'inc  grnndour  avec  un  coupc-pfttc,  et  (Hidcz- 
CQ  le  centre;  dotachcz-les  des  plaques,  et  humectez  légurciueut  le  cOté  qui  était  sur  la  plaque,  arec  de  la 
marmelade;  appuyez  ensuite  les  ^blettes  de  eo  eôtô,  sur  de  ta  glace  ente  on  eniie:  rcloaroe»4eaanssllôt, 
et  saupoudrez-les  avec  des  pistaches  haeliées.  —  Ou  peut  en  ^acer  moitié  «a  ehoeotat,  et  les  saupoudrer 
•Tes  du  sacre  en  grains. 

3435.  Petites  meringues.  —  Les  appareils  h  meringue,  de  mcinc  que  la  métnouc  pour  préparer  les 
meringues  sont  décrits  au  chapitre  des  petits  g&tcaux.  Les  meringues  pour  dessert  sont  poussées  au  cornet 
avec  de  la  meringue  italienne,  on  les  liait  sécher  à  l'étuve,  pour  les  garnir  avec  de  la  conûturc  avant  de 
les  assembler,  mais  sans  les  vider. 

3436.  Cannelons  de  meringue  italienne.  —  Prenez  de  l'appareil  à  meringue  (nrt.  2f(78i;  divispz-le  en 
trois  parties;  dans  l'une,  ajoutez  du  chocolat  râpé,  passé  au  tamis  de  soie;  dans  l'uutrc,  de  la  liqueur  cl 
du  carmin  pour  colorer  l'appareil  d'un  beau  rose;  la  troisième  partie  est  Amplement  parftimée  à  la  vanille 
et  laissée  biancbe. 

Beurras  cl  brinei  des  plaques;  couchez  les  cannelons  à  Taide  d  uac  poche  ù  douille,  en  formant  des 
■onerax  JallaDt  ceux  des  canneloiis:  euiseï  à  Irar  doux;  détaehe»4es  des  plaques  pour  les  tenir  au  sec. 
AssembletleB  ensuite  de  deux  en  deux,  après  les  avoir  humectés,  du  côlé  plat,  avec  un  peu  de  mar: 
meinde. 

3437.  Champignons  en  meringue.  —  Introduisez  de  l'appareil  ù  meringne  italienne  dons  une  pncht^, 
poDSseE-le  en  forme  de  têtes  de  petits  champignons;  saupoudrez-les  avec  du  chocolat  pulvérisé,  en  laissant 
tomber  celui-ci  d'un  tamis  de  soie,  de  façon  &  leur  donner  une  teinte  légèrement  brune.  Avec  de  la  me- 
ringue, imitez  aussi  de^  pieds  OU  tiges  de  champignons,  proportionnés. aux  tétes;  faites-les  sécher,  et 

collez-les  ensuilc  avec  lo.s  têtes. 

Avec  CCS  champiijuous  ou  peut  former  des  petits  groupes,  eu  les  réunissant  par  le  pied,  3  ou  ^  en- 
semble  et  de  grosseur  différente. 

3438.  Noix  imitées  en  meringue  italienne.  —  Toussez  de  petites  mcringnos  au  chocolat  en  forme  de 
coquilles  de  noix;  saupoudrei-les  en  dessus  avec  du  chocolat  rtpé.  faites-lcn  sécher  au  four;  rcloumei^es 

ensuite,  le  côté  bombé  en  dessons,  puis,  h  i'aiiio  rl'un  petit  cornet  de  meringue  jaune  (au  seste  d'orange)» 
imites  une  demi-uoix  sur  le  côte  plat.  Finissez  de  les  sécher  an  Itour. 

3439.  Macarons  aux  pistaches.  —  Pilez  125  grammes  d'amandes  avec  nn  blanc  d'œuf;  quand  ollns 
sont  bien  fines,  déposez-les  dans  une  terrine,  sgoutcz  &00  grammes  de  glace  de  sucre,  un  autre  blanc 
d'oeuf,  et  une  eniOerée  d'eau  de  fleurs  d'oranger  ;  le  mélange  opéré,  ejoutez  à  cet  appareil  5t50  grammes 
de  pistaches  liariiées;  couches  les  macarons  sur  papier»  de  la  grosseur  d'une  petite  noix,  humeeten^es 
«D  dessosi,  cuisez  à  four  doux. 

3440.  Macarons  d'Amiens.  —  Pilez  onsemble  500  grammes  d'amandes,  500  grammes  do  sucre,  dont 
une  partie  vanillé  :  humectez  peu  &  peu  l'appareil  avec  la  valeur  de  4  blancs  d'u-uf;  quand  la  pillo  e^t  lisse. 
mettêa-lB dans  une  terrine, et  mélo-lui  anverrede  crème;  distribnes-Ia  ensuite  en  petites  parties  égales,  et 
couchez  ceUes-ci  sur  des  ronds  do  pain  à  chanter  (hosties)  ramolli  dans  un  linge  humide;  saupoudrez  les 
avec  du  sucre,  posei-les  k  distance  snr  papier,  et  courrez-les  aussi  avec  du- papier;  cuisez-les  à  four  doux. 

3441.  Macarons  moelleux.  —  Pilez  500  grammes  d'amandes  avec  2  kilogrammes  de  sucre,  dont  une 
partie  vanillé,  pu  additionnant  5  blancs  d  œnf.  puis  5  blancs  fouettés;  divisez  In  pâte;  en  petites  parties,  et 
Couchez  celles-ci  de  forme  ronde,  sur  papier;  cuiscz-Ics  u  four  doux,  bien  fermé. 

3442.  Macarons  d'Orléans.  —  Pilez  500  grammes  d'amandes,  en  additionnant,  peu  a  peu,  1  kilo- 
fnmme  ddeml  de  sucre» *1S  Mancs  d'ccuf;  ajoutes  le  zcsie  d'une  orange;  divisez  la  pàtL<  en  petites  parties. 


Ml  CDISINB  CLASSIQUE. 

«t  coadiei  eelkxi  de  fonne  road«;  «or  papier;  saapoadKi  «ree  des  anundes  pralinéei  et  du  sacre  en 
poodra;  euisCB^es  à  Ibnr  dovi. 

SMS.  MeMorcas  tnx  neisettes.  —  Prenez  SOI  grammes  de  noisetfes,  sans  être  grilMea,  ^les-Ies  me 

2  blancs  dunif;  ajoutes  peu  à  \<ni  1  kilDgnuumf  et  iîTO  f^rnrmiios  do  siirrr,  en  nn'^iiii'  ti-riips  que  10  Manrs 
d'œuf.  Divbe2  la  pAle,  en  petites  parlii^,  utuulcz-le>  rondes,  el  couchez-les  sur  plaque  mooiilez  et  cuises 
i  foar  moyen. 

3444.  Macarons  à  la  crème.  —  Pilez  500  grammes  d'amandes  avec  750  grammes  do  sucre  eu  poudre 
vanillé,  el  on  pen  de  Uane  d'oaTi  mires  la  pâte  dans  ane  terrine.  eioat«  S  blancs  fooettts  et  «a  Terre 
de  crème  fouettée.  Moules  sur  papier;  cuises  k  foor  Irès^onx.  —  Ces  macareas  doivent  être  mangés  Irais. 

3445.  Macarons  amers,  à  la  TaniUe.  —  Piles  500  grammes  d^maadcs  SDoitié  douées,  moitté  Mères, 

en  njoiUaiit  un  Mniir  <l'(ruf;  pn'i'i(v-l(>s  nii  laniis;  aji»utrz  oon  ^rntninos  de  snrrc  en  pondre  et  IM  grammes 
de  sucre  vanillé,  eu  mémo  temps  que  8  blancs.  —  Formes  les  macarons,  rangez-les  sur  papier,  01  cuisez  à 
four  doux.. 

S448.  Macarons  secs.  —  Pilez  500  grammes  d'amandes,  eu  ajoutant  peu  à  peu  un  blanc  d'oeuf;  quand 
elles  sont  eonTcrties  en  pète,  ajonlcs,  petit  à  petit,  1,500  grammes  do  sucre,  8  autres  blancs  et  qndques 

euill(T('(^dn  rhiiiii  :  ii  'iiu  ferme.  Divisez  la  pAtc  en  petites  parties,  roules-les  entre  les  mains,  condisi  les 
sur  plaque  beurrée  et  fariuiic;  cuiscz-les  à  four  doux. 

3447.  Macarons  secs,  aux  zestes.  —  Pilez  300  (i^rnmmes  d'amandes  avoe  600  grammes  de  sucre  et 
sesles  liarli«'>s;  nj  iatcz  (\^■^  blancs  d'œuf.  peu  à  peu,  de  façon  à  obtenir  une  pftte  lisse  qui  no  s'étale  pas. 

Distribuez  cette  pâte  eu  petites  parties;  roulcz-lcs  avec  hn»  mains,  de  forme  ronde;  posez-les  à  distance 
sur  papier.  Appuyes-ies  avec  un  doigt  bumlde,  et  cuises  &  four  doux. 

844S.  Macarons  an  chocolat.  —  Pilez  Uuemeut  500  grammes  d'amandes  arec  un  blanc  d'ceuf  ; 
ijoates  peu  fe  peu  800  grammis  de  sucre,  et?  Mânes  d'oeuf,  hin  après  Pautre  ;  Routes  «isuile  S5é  grammes 

de  chocolat  ramolli  à  la  bouche  <lu  four,  et  bn)\i''. 

Formes  les  macarons,  couchez-les  sur  papier,  cuisez  à  four  doux. 

3449.  ■aoarons  à  l'angélique,  —  Pik/  500  ;;rainnies  d'amandes  arec  2  blancs  d'œuf:  ajoutes  peu  à 

peu.  C50  prannnes  de  sucre  et  0  blancs.  Mettez  la  piUe  dans  un  poêlon.  chaufTez-ia  .sans  excf-s,  en  remuant; 
relirez-la,  et  méicz-lui  150  grammes  d  augélique  confite,  hachée.  Moulez  les  macarons,  couchcz-lcs  sur 
papier;  saupoudres  de  sucre,  et  cuises  à  four  moyen. 

3450.  Macarons  mous.  —  Pilez  500  grammes  d'amandes,  en  ajoutant  4  blancs  d'œuf  et  ensuite  une 
égale  quantité  de  crème  crue;  puis  500  grammes  de  glace  de  sucre,  A  la  ranille:  la  pâle  doit  être  un  pen 
molle.  Divise2-ia  en  petites  parties;  niouiez-ics  rondes  entre  les  mains;  cooebea-Ies  sur  pépier, *et  sanpou- 
dns-les  avec  du  sucre  M;  cuisez  à  four  gai. 

3481.  Rochers.  —  Battes  sur  feu  doux  12  blancs  d'CBUf  et  500  grammes  de  place  de  sucre  .  Quand 
l'appareil  est  consistant,  ajoutez  375  granum-:»  d'amandes  liaehto  ou  moulues.  Prenez-le  alors  arec  une 
cuiller,  et  couchez-le  en  ronds,  sur  papier  ou  sur  plaque  beurrée  etflulnée;  cuises  à  four  doux. 

3452.  Marrons  en  chemise.  —  Cni  di  s  marrons  à  l'i'au:  passcz-co  la  pulpe  au  tamis  pour  la  peser; 
prenez-en  500  grammes,  dan.s  un  poêlon,  et  méIcz-lui  300  grammes  de  sucre  à  lu  vanille  ;  faites  lédaiMia 
pète  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  consistante.  Diviscs-la  ensuite  en  petites  parties,  et  avec  elles,  imite*  des  aaf 
rons;  faites-lesjécher,  et  glaccs-lcs  au  caramel. 

S48t.  Croqoota.  —  fiiez  500  grammes  d'amandes  avec  un  ouf  entier;  ajoutes  un  peu  de  sesls  de 
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citron,  rftp*^  snr  nn  morceau  de  sucre.  —  Tamise/  ^nn  f^mmmrs  do  farine  sur  le  tour,  faites  la  fout^ùne; 
dépose/,  sur  le  ceotre  300  grammes  do  sucre  et  les  auiamlcs  piiocs,  3  œufs,  50  grammes  de  beurre;  tra- 
vailla la  pftte  à  la  maio;  moales-la,  abalaset-la  au  rouleao  sur  une  plaqne  bearrée,  en  cooebe  de  5  milll- 
■lètrcs  d'épaisseur;  ponssr/  in  plaque  au  four. 

Dans  riotervalle.  préparez  de  la  glace-royale  rose  et  blanche,  un  peu  molle;  quand  la  pâte  Mt  eulto 
et  froide,  divlaei-la  en  deux  parties;  glaeei-«D  une  moitié  «troc  la  glaee  blanche,  et  l'autre  moitié  avec  la 
giaee  km;  eonpei-!es  alors  traoaremlemeot,  et  lUtea  aécher  la  glace  à  Féture,  qudquea  aecondM. 

3454.  Groqneta  pteteebés.  —  Tamiseï  6S5  grammes  de  Cirine  snr  le  tour,  foites  la  fontaine;  déposes 

sur  1p  rentre  Son  f^nimmos  de  sucre  en  poudre,  3  nnifs  onliors,  (i  jniinos,  nn  pou  do  zostc  ot  une  niilloréc 
de  cofcnac;  traraillez  bien  la  pâte  en  la  tenant  terme;  ajoutc2  alors  350  grammes  d'amaudcs  mondées,  bien 
stehes.  etlSO  grammesde  pistaches.  DiTÎses  la  pftie  en  trois  parties,  et  roulcecelles-d  sur  latable.en  forme  de 
pain  long;  rangez-les  sur  plaque  beurrée,  et  applalissez-les  avec  la  main  pour  ne  laisser  que  1  centimètre  12 
d'épaisseur;  dorez  le  dessus  des  bandes,  et  faites-les  cuire  à  four  vif;  en  les  sortant,  coupes-lea  en 
tranches  transversales  de  1  centimètre  de  largeur;  Unissez  de  sécher  les  gâteaux  à  la  boacha  du  fonr. 
On  peut  mêler  à  la  p6te  une  pincée  de  carbonate. 

S455.  Craqueta  é  la  piémontaiee. — Tamises  sur  le  tour  S50  grammeade  forine  de  mabct  15é  grammes 

de  farine  ordinaire;  faites  la  fontaine,  dépose/  sur  le  centra  300  grammes  df>  sn^  n-  on  poudre,  un  zeste  do 
citron  haché;  100  gram.  d'amandes  pilécs  avec  un  blanc  d'œuf,  300  gram.  de  beurre,  2  œufs  entiers, 
k  jaunes  ;  incorporez  les  cfeuHi  avec  ht  fiirine  et  le  ancre;  traTailIcs  la  pflte,  monlae-!a.  divisez- la  en  parties, 
roules  eelles-ci  sur  la  table  Année,  en  cordons  de  répais.s<<ur  du  petit  doigt  et  de  la  lon^:u(  nr  de  7  centi- 
mètres; range/-los  sur  plaque,  sans  trop  les  serrer;  dorez-les,  faites-les  cuire  à  four  chaud.  £tt  les  sorlani, 
délachez-los  pour  les  couper  de  5  à  6  centimètres  de  longueur. 

3456.  Pain  de  Nantes.  —  Détrempez  500  grammes  de  farine  avec  200  grammes  de  sucre,  175  gram- 
Mt  do  beurre,  une  poignée  d'amandes  hachées,  3  œub,  une  pincée  de  carbonate.— Abaîssci  la  ptte  deSft 
6  millimétrés  d'épaisseur:  distribucz-la  en  ronds,  à  l'aide  d'un  coupe-pftte;  ^ncez  les  bords  de  ces  ronds, 
^ores^  les  auiftccs,  saupondrei-ies  avec  des  amandes  pralinées,  cw'ses  i  four  doux. 

34ST.  Fais  dePavleà  rorauge..— Déposes  501  grammesdesucre  en  pondre  dans  une  bassine;  ajoutez 
•  •ttlli  entiers,  2  jaunes,  un  i)eu  de  sucre  d'orange;  fouettez  roi  appareil:  qnniul  il  mniinonro  h  dovonïr 
léger,  posez  la  bassine  sur  un  feu  très-doux,  en  continuant  de  fouctler,ius<iu'<i  rc  que  l'appareil  soit  tiède. 
Incoiporea-lui  alon,  peu  i  peu,  450  grammes  deforino  sécbée.  Beurres  et  brincs  des  plaques,  couches 
l'appareil  de  la  grosseur  d'une  d«ni-reine-eUndes  aanpoudrez-le  avec  du  sucre  fin;  cuises  à  four  doux. 

S468.  Petite  pains  à  la  flaneée.  —  Épinehci  300  grammes  de  noisettes  ftatches:pilra-les.  en  les 

mouillant  pou  à  [)0u,  avec  un  deuii-décilitre  de  crème  double.  — Travaillez  .'500  grammes  de  sucre  \anilli-, 
avec  IS  Jaunes  d'œuf;  quand  l'appareil  est  léger,  additionnez  d'abord  les  noisettes  passées  au  \aml-i.  puis 
S50  grammes  de  flirine  de  rîz,  50  grammes  de  beurre  fondu;  étales  cet  appardl  sur  des  fouillée  do  \m[>Wr 
beurréc-s,  disposiVs  sur  plaque,  eu  couches  de  1  centimètre  d'épaisseuT:  pousses  à  four  doux.  En  sortant  les 
plaques  du  four,  enlevez  le  papier.  diVoupez  l'appareil  en  petits  losanges,  et  masquez  ceux-ci  arec  de  la 
glace  fondante,  soit  en  les  trempant  à  la  brochette,  soit  en  les  plongeant  dans  la  glace  [wur  les  retirer 
•veo  nue  fourchette  et  les  faire  égoutter  sur  dee  grilles. 

945V.  Petits  pains  k  Tanis.'  —  filalez  en  couronne,  sur  le  tour,  500  grammes  de  fitrine  mêlée  avec 

le  même  poids  de  sucre  rn  poudre;  sur  le  centre,  déposez  gros  commeune  noix  de  beurre,  h  blancs  d'œuf, 
une  pincée  d'anis  pMlvi-ri--i'';  faites  In  dr-trompe,  en  tenant  la  pfito  forme,  rnrnior  onsniio  des  petits  pains 
pointus  des  dcu.\  bouts;  courhez-les  a  mesure  sur  plaque,  et  cimcz  à  tour  g;?i.  Lu  les  suriuut,  masquez- 
lee  au  i^Beeau  avec  de  la  glaee-roralei  saupoudrei-les  avec  de  petites  dragées  d'anis. 

3480.  Biscuits  d'Annleterre.  —  Proportions  :  500  grammes  farine,  250  grammes  sucre,  ^  œufs  entiers, 
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20  frramm»  rarlionntc:  faites  la  dotrcnipt»  sur  la  table  ;  moule/,  la  pûle,  abalsser-la  mioce  pour  couper  det 
gâteaux  rouds  ;  raitgez  ccux-d  sur  (ila<]ue,  dorcx-les  avec  du  lait;  cuises  &  four  modéré. 

3461.  Croissants  grillés.  —  Al»nissoz  j  h  CM  fjrammos  de  pfltc  napolitaine,  pas  trop  épaisse  ;  coupez- 
la  en  forme  de  croissant,  ù  l'aide  d'un  coupe-pâte  —  Avec  une  mince  couche  de  marmelade,  masques  la 
moitié  de  cet  cvoiauilB;  coaTrei-les  vwc  eeuz  qnl  m  sont  pM  masqués;  bamectei  le  damai  me  un  pn 
de  blane  A'œat,  et  nnpoodra-les  «ne  des  amandes  bâchées,  mêlées  ifee  dn  gros  sneni  ^aeci-b» 
an  four. 

3462  Bâtons.  —  Pllei  finement  SéO  grammes  d'nmandes  mondées,  en  ajoutant  \mi  h  peu  10  à 
12  blancs  d  œuf;  ajoutes  ensuite,  environ  S  icilogrammcs  de  sucre  Tanillé  et  quelques  blancs  d'œuf,  si 
Cest  néeessBire.  mais  la  pftte  doit  rester  ferme. 

Snupoudrrz  la  tabir  nvrr  de  la  glarc  de  siirrp,  ot  abaissez  la  pAlc,  à  l'aide  du  roiilp,ni.  on  lui  donnant 
l'épais-scur  d'un  dcmi-rentiini^lre.  Coupez  alors  les  bâtons  de  la  largeur  de  3  centimètres  sur  8  &  10  de 
long.  Courhcz-les  sur  plaque  graissée  et  farinée;  cuisez  à  four  doux. 

3463.  Bâtons  à  la  vanille.  —  Miaisscz  k  6  500  grammes  d(^pAle  d'amande.s,  h  2  lirrrs,  vanillée;  masques 
cette  abaisse  arec  une  glace-royale  un  peu  ferme;  dhrises-la  en  larges  bandes,  et  coupez  celle-ci  transver- 
salement  en  bâtons;  rangnJes  sur  plaque  beurrée;  cnisec  à  four  doux 

3464.  Bases.  —  niex  250  grammes  demandes  mondées,  avee  un  blane  dtef;  iiaaset4es  an  lamia; 

rcmcttes-les  dans  le  mortier,  ajoutes  peu  à  peu  700  grammes  de  sucre  ranillé  et  5  blancs  d'mnf.  Mettes  la 

pAle  dans  un  poêlon,  cliaulTez-la  sans  e.xcî!s,  en  tournant.  Mettez-la  ensuite  dans  QBe  poche  munie  d'une 
douille  à  étoile,  et  poussez-la  en  forme  d'S,  sur  plaque  beurrée  et  farinée. 
Laisses-les  reposer  6  heures;  cuisei-Ies  à  four  modéré. 

3465.  Tresses  granulées.  —  Faites  une  pâte  lisse,  sur  la  table,  avec  500  grammes  de  farinOi 
250  grammes  de  sucre.  125  grammes  de  beurre,  3  œuA.  un  grain  de  sel,  le  leste  d'un  citron.  —  Diiisee 
la  pnte:  formez  les  tresse»;  ran'^^ez-ies  sur  plaqne  beurrée;  dorei4es  et  saupottdr«K*les  aree  du  sucn 
granulé,  à  petit  grain.  Cuises  ù  four  chaud. 

346f)  Wattes  aux  fleurs  d'oranger.  —  Préparez  une  pftte  sur  h  inhlr.  .nvrc  500  grammes  de  farine, 
250  grammes  de  glace  de  sucre,  60  grammes  de  beurre,  jaunes  d'œuf,  un  décilitre  d'eau  de  fleurs  d'orao* 
gir,  un  grain  de  sel. 

Divisez  la  piMo  ou  jielites  parties,  et  roulez-les  en  cordons;  avec  ceux<«i,  formes  des  tresses  à  fco;». 
et  rangez-les  sur  plaque  beurrée;  coui>€z-les  d'égale  longueur;  dorea-les  deux  fois;  cuises  à  four  cbaud; 
en  les  sortant,  ^'ommes-les  an  pinceau. 

3467.  Nattes  i  l'orange.  —  Préparez  une  pâte,  sur  le  tour,  avec  500  grammes  forine,  200  grammes 
beurre.  206  grammes  sucre.  7  jaunes,  teste  d'orange  râpé,  et  250  grammes  amandes  piléM  arec  le  suc 
d  une  orange  ;  laissez-la  reposer.  l)ivisi>/-la  en  parties,  et  roules  celle-ci  sur  le  tour,  de  la  grosseur  d'an 
petit  macaroni;  avec  ces  cordons,  formez  les  nattes  ci  trois-,  cnupez-los  de  la  lonRnenr  de  6  reiilimèlre's.  ot 
presses-en  légèrement  le  bout,  afin  que  les  cordons  ne  se  défas.scnt  pas;  rangez-les  ù  mesure  sur  plaque 
légèrement  beurrée:  doresHin  le  dessus,  et  cuiaea  à  four  gai.  Un  moment  arant  ta  sortir,  saupondrea^es 
au  snere  llo  pour  ta  gUieer. 

MM.  Tonrons  aux  fleura  d'enmger.  —  Trarailles  500  grammes  de  sucre  en  glace  aTee  S  blanes 

d'œuf.  1HI  ]M  t  Ir  neurs  d'oranger  pralinées  et  pulvérisées;  ajoutez  à  l'appareil  100  grammes  d'amandes 
pilécs  au  blauc  d  œuf,  et  500  grammes  d'amandes  coupées  en  petits  tllets,  bien  sèches.  Divisez  la  pâte  en 
petites  parties  de  forme  ronde,  de  la  grosseur  d'une  noix;  rangez-les  à  distance  sur  plaque  beurrée  et  fari- 
née; élargisses  un  pen  le  milieu  de  la  pftie  avec  le  bont  da  doigt  pour  «n  former  des  anneanx;  entai 
&  four  doux. 
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3469.  TonroQs  aux  pistaches.  —  Pilez  250  grammes  d'amandes  avec  2  blancs  d'oeuf;  quand  elles 
sont  converties  en  pftie,  ajoutes  tOO  grammes  de  sacra  en  pondra;  tenez  la  pèle  un  peu  ferme;  mettea-It 
snrla  ti!l>l('.  sMiipniidn'n  <lf'  siirrc:  ahtiisscz-la. 

D'autre  part,  hachez  100  granunes  de  pistaches  avec  uu  peu  de  sucre  orangé  et  blancs  d'œuf;  ajoutes 
190  grammes  de  glace^royale  très-ferme  et  un  Manc  d'œnf;  étales  cet  appartil  sur  Fabaiiae  en  pUe 
d'amandes,  et  distribua  csUe-ci  en  carrés  longs;  rangeâmes  à  mesure  sur  plaque  beurrée  et  fhrinéet 
cuisez  à  four  doux. 

3470.  Chapeaux  de  commissaire.  —  Pn^parcz  do  la  pàtc  à  massepain;  abaisscz-la  au  rouleau  sur  la 
table  saupoudrée,  cl  coupez-la  en  ronds  avec  un  coiipe-pûtc  de  5  h  6  centimètres  de  diamètre;  posez  sur  ■ 
le  centre  une  petite  boule  de  pralin,  et  humectez  la  p&te  au  pinceau  ;  rclcvez-cn  les  bords  de  façon  à 
{miter  un  iricome;  dores  la  pÂle,  et  «uiseï  à  four  gai,  pour  les  colorer  superfldeilement^ 

3471.  Copeaux.  —  Fouettez  à  molti^^  8  blancs  d'œiif;  mèlez-Ieur  500  grammes  de  sucre,  autant  de 
farine,  essence  on  zeste,  une  cuillerée  il'i  au;  travaillez  bien  cet  appareil,  en  le  tenant  un  peu  mou;  intro- 
diiisez-lc  dans  une  poche,  et  couchez-lc  sur  i4n'[i!'>  iM  in  n'-eel  fariiw'e,  en  cordons  do  15  à  20  centimètres 
de  long  sur  1  de  large  ;  cette  pâte  doit  s'aplatir  iii:>lautuuémeut.  Poussez  la  plaque  à  four  gai;  dès  que  la 
ptte  est  culte,  détacbes-la  ^  tournes  chaque  bande  eu  ^irale  autour  d'une  colonne  en  bois;  lalasei-lea 
lefimidir  ainsi  :  cette  pAle  durdt  en  refroidissant:  quand  elle  est  raffermie,  retires  ke  colonnes. 

S471.  OauHrea  ans  pistaches.  —  Nettes  dans  une  terrine  SIO  grammes  d'amandes  finement  haehéeii, 

200  grammes  de  i»ista(  hrs,  2.10  grammes  de  sucro,  125  grammes  de  farine,  1  œuf  entier;  travaillez  quelque^ 
minuies  l'appareil  à  la  cuiller  ;  ajoutez  3  blanea  d'œuf  à  moitié  fouettés;  coucbcz-le  alors  eu  ronds  de  à 
S  cenfimMieB  de  large,  sur  plaque  cirée;  cuissi  à  four  modéré;  en  les  sortant,  IUIes4es  refroidir  sur  un 
rouleau  à  pâliaBeirie. 

3473.  Gaufres  à  l'Italienne.  —  Hachez  500  grammes  d'amandes  mondées,  bien  sèches.  Déposez  dans 
«ne  terrine  SM  grammes  de  suera  en  poudre;  ajoutes  1  esuT  entier,  k  bfamcs,  150  grammes  de  forine, 

vanille  ou  zeste,  1  cuillerée  de  rhum;  mAlez;  ajoutez  les  amandes.  ~  riiaulTez  2  plaques  liini  droites, 
beurrez-lcs  avec  du  beurre  épuré,  farinez-lcs;  avec  la  lame  d'un  couteau,  étalez  l'appareil  sur  les  surfaces, 
de  forme  carrée,  en  couche  mince;  pousses  an  fonr  chaud  une  plaque  ft  la  fois.  AussitM  Pappareil  cuit  et 
de  belle  couleur,  distribuez-le  en  r.irri  s  de  r,  centimètres,  roulez  ceux-ci  de  forme  cylindrique  sur  do 
petites 'colonnes  en  bois;  laissez-les  refroidir  sur  les  colonnes;  détachez-les  ensuite,  irempez-eu  les  bouts 
dans  la  meringue,  et  appuyes-lies  anasitéit  anr  des  pistaches  hachées,  Avee  cet  appareil  on  peut  aussi 
former  des  cornets. 

3474.  Gaufres  à  la  lyonnaise.  —  Mettez  dans  une  terrine  200  grammes  de  ûirine,  100  grammes  de 
aneie  en  poudra,  en  partie  vanillé,  iu  grain  de  ael,  2  aah  entien,  1  cuillerée  de  cognac,  i  de  beom 

fondu,  un  peu  d'eau  tiède. 

Opérez  le  mélange  de  façon  à  obtenir  une  p&te  liquide. 

Faites  chanffor,  lentement,  des  gaufrien  plats,  beurres-les  au  pinceau  avee  du  beurra  clarifié;  dès 

qu'ils  sont  cliaud-;,  nias(]uez-les,  d'un  cMi\  avec  une  ruilleréc  d'app.nreil  ;  fermez  le  moule,  et  misez  la 
gaufre,  de  belle  couleur,  des  deux  cdtés.  Aussitôt  cuite,  roulez-la  >ur  une  colonne  eu  bois;  procédez  de  ° 
mbne  A  la  cuisson  des  nttres.— Ces  gaufres  penvwt  être  roulées  en  cornet. 


3475.  Gaufres  en  cornet.  —  Déposez  2f)0  f^rammes  de  sucre  dans  une  terrine,  travaillez-le  avec  !f  à 
5  CBuls;  (goûtes  250  grammes  defruioe,  uu  graiu  de  sel  :  la  pÂte  doit  être  molle.  —  Chauffez  et  beurres 
u  gaufrier  phit,  et  cuises  les  gaufrea  à  feu  doux;  roules-les  en  cornets  A  mesura  qu'ellea  sont  eniles. 

3476.  Gaufres  d'office.  —  Déposez  500  grammes  de  farine  dans  une  terrine,  ajoutez  600  grammes  de 
sucre.  4  œufs  entiers,  un  graiu  de  sel;  travaillez  l'appareil,  eu  uddiliuimaDl  100  grammes  de  beurre  fondu 

II.  » 
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et  &  peu  près  1  Utra  tf«au,  de  façon  k  obtenir  une  pàto  liquide.  Çntm  le*  gauflw  «taw  un  gniMÉriibt, 
trës-épaiB  et  longtamps  duuiSé,  i  fra  doux.  Quand  eila  lont  coitei,  naktAt»  de  fonne  longue  et  cylin- 
drique. 

S47T.  Gentree  à  Tean  de  flem»  d'orenger.— Nélei  dans  une  terrine  SN  gmnunes  de  ancre.  260  grammes 

(le  farine,  fi  trufs,  tin  «^'rain  de  sel:  njinilcz  1  décilitre  d'r;iii  <Ii'  fleurs  d'oranger,  quelques  cuilleréfs  do  Inil 
et  60  grammes  de  beurre  foudu  ;  i>àle  molle.  Cuisez  daus  des  fers  à  gaufres;  eu  les  sortaut,  roulez-les 
autour  d'un  rouleau. 

3478.  Gaufres  de  Carlsbad.  —  Délayez  1  verre  de  farine  avec  1  verre  de  lait  6créroé.  1  œuf  entier, 
S  cuillerées  de  sucre,  un  grain  de  sel,  un  petit  morceau  de  beurre  fondu  ;  mêlez  l'apivireil.  passez-le  au  tamis. 

Chauffez  des  dniildcs  g.iufriers,  plats,  ronds,  légèrement  incrustés:  masquez-les.  d'un  côté,  avec  la  pète» 
et  ferme/  le  moule;  cuisez  les  gaufres  h  feu  doux  ;  aussitôt  enlevées,  frottez-les,  d'un  cAté.  avec  un  pinceau 
trempé  daus  uue  glace-royale,  légère,  à  la  vanille,  mêlée  avec  des  amandes  tiDoment  haclifcs  uu  mou- 
lues. Gollei-les  ensuite  de  deux  en  deux. 

3479.  Feuilles  de  cliène.  —  Préparez  de  la  pâte  d'amaudes  pour  timbales  (art.  216k];  tenez-la  un  peu 
irios  liquide  par  l'addition  d'an  peu  pins  de  blane  d'œnf.  Beurret  et  liirinei  des  plaques;  introdnbec 

l'appareil  dans  un  cornet,  couchez-lc  sur  le.s  plaques,  en  forme  de  petites  feuilles  qui  s'aplatissent  d'elli  s- 
mémes.  Avec  la  pointe  d'une  cuiller,  tirez  la  pâte  tout  autour  afîu  de  former  des  inégalités;  poussez  les. 
plaques  à  four  donx.  Dès  i|ue  la  pftte  est  cnite.détacheB-Ia  des  plaques,  et  faitee  refhiidir  les  feuilles  sur  des 
rouleaux  â  pAtisierie;  quand  elles  sf>ntfroi<les.  masquez-on  les  contours  avec  unfllctdc  glace-royale  un  peu 
liquide  ponss(^e  au  cornet;  saupoudrez  la  inoiti(^  de  cette  glace  avec  des  pistaches  finement  hachées, 
l'autre  muilié  avec  du  grus  sucre  rose;  laissez  sécher  la  glace.  —  Avec  cette  pâte,  ou  peut  au!s:ii  former  de 
petits  cornets. 

3480.  Noisettes.  —  Préparez  une  p&te  d'amandes  au  sucre  cuit,  pour  petits-fours;  laissez-la  reposer 
quelques  instants,  etdlrlsM4a  en  petites  parties;  coupes  eeUes^  en  bandes  minces  de  S  eentimètres  1/2 

de  largeur;  dentelez  ces  bandes  d'un  c(Mé  seulement  avec  la  pointe  ifun  petit couleaU;  divisez-les  transvcr- 
saiemeut  à  3  centimètres  de  distance  ;  posez  une  uoiseito  mondée  au  milieu  dechaque  bande,  et  roules-ia 
de  heon  A  enfermer  les  uoisetles;  appuyez  alors  la  partie  non  dentelée  pour  la  former  en  pointe;  humeetet 
la  p:"ite  de  ce  côté,  et  rassemblez  les  noisettes  de  3  en3»Aplat,  sur  un  plafond;  posez  une  autre  noisette  au 
centre  des  3,  tenez-les  quelques  heures  à  l'étuvc  douce  pour  sécher  la  p&te;  cuiset-les  A  four  doux,  laissez- 
les  refroidir,  et  sablez-les  à  la  l>ase  avec  des  pistaches  hachées. 

3481.  Petits  soufflés  à  la  rose  en  caisses. — Travaillez dansuneterrine  250 grammesdesucreen  poudre 
avec  2  blancs  d'œuf,  uuo  goutte  d'essence  de  rose,  de  façon  à  obteuir  une  pâte  ferme  ;  divisez-la  en 
petites  parties,  et  avec  dlca  empUaies,  à  UM^tié  de  bsuteur,  de  petites  caisses  plissées.  Quand  la  moHie 

de  l'iippareil  est  employée,  ajoute/  nu  restant  un  peu  de  carmin  pour  le  nuancer  de  cnuli m-  rose,  nvec 
cette  pâte,  remplissez  d'autrci  caisses  pUssées;  rangez-les  sur  plaques;  cuises  à  four  trc»-doux,  bien 
fermé. 

3482.  Croquignoles.  —  TniTailles  dans  une  terrine  500  grammes  de  sucre  avec  5  à  G  blancs  d'a>uf: 
quand  l'appareil  est  léger,  sgootes  500  grammes  de  farine.  —  Divisez  la  pAle  et  couchez  les  cruquiguoles 
sur  plaques  drées,  de  forme  ronde  ou  longue;  étuvez-les  quelques  heures;  cuiaei  A  bon  ibur.  En  les  aor« 
tant,  bumeetes-les  en  dessus  «tw  du  blanc  û'tmt,  A  l'aide  d'un  pinceau. 

SMS.  Greqnignolea  A  l*ean  de  leurs  d'oranger.— Tnmillei  dans  une  terrine  250  grammes  de  glace 

de  sucre  avec  ',  ;'i  T)  blancs  d'ienf;  IK  à  12  minutes  après,  incorporez  ;'i  H;ippareil  22.'' graniuu's  de  farine,  un 
peu  d'eau  de  fleurs  d'oranger;  introduisez-le  dans  uue  poche  munie  d'une  petite  douille,  cuuchez-lc  sur 
pla(iue  eirte  et  Ikrinée,  en  petites  pastilles  qui,  une  fols  enites^  ne  doirent  pas  avoir  plus  de  3  centinièires 
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de  diamètre;  quaud  elles  sont  couchées,  tenez-les  5  à  6  heures  à  l'étuve  chaude;  cuisez-les  ensuite  à  four 
doux;  «n  les  aortant  dn  Ibor,  hnmecte-lM  fhrement  et  trts-légèraneBt  «rce  on  iiineean  trempé  dans  do 
siiop  Migor.  —  Avae  cette  pftt^  on  peut  préparer  despatiencea. 

Croquignoles  Pompadoor.  —  U.oltez  dans  une  terrine  500  grammes  de  sucre,  6  blancs  d'oeuf, 
on  grafa  de  ad.  500  grammea  de  ferioe;  traraUlcs  la  pAte  10  aainutes:  elle  doit  éire  famé;  dlfiaaria 

eo petites  parties,  forincz-eu  des  petits  pains  ou  des  C(>^^lune^i;  plongez-les  h  l'eau  bouillante; OlUUVd 
oUea  moQteut,  égouttez-ies,  rangez-les  sur  plaque  beurnie  et  farinée;  cuisez  k  four  chaud. 

84IS.  FIfttM  à  ranla.— Étales  en  coaroone,  sur  la  table,  501  grammes  defarinet  mettca  dans  le  centra 

S50 grammes  de  siirre.  1"2n  Rrrimmcs  de  beurre.  8  h  10  jaunes  et  2  ?i  fi'nl's  rentiers,  un  pmin  de  sel  et 
SO  grammes  d'anis  pulvérisé.  Faites  la  détrempe,  en  tenant  la  pâte  pas  trop  ferme;  laissez-la  reposer,  et 
dM$tt-la  en  petites  parties  égales;  roules  celles^  en  bétons;  homectei-leSk  d'un  eété,  une  tedolgt 
trempé  dans  du  blanc  d'œuf,  et  appuycz-lcs  de  ce  cOté,  sur  des  anis  de  Verdun;  range»4ei  i  mesure  sur 
des  plaques  beurrées,  et  cuises  h  four  modéré. 

t486>  Pttieneas.  —  Fouetlei  h  blancs  d'œuf  arec  un  gndn  de  sel;  ajoutes  S50  grammes  de  sucre  en 

poudre,  vanillé;2  minutes  après,  ajoutez  200  grammes  de  farine  sochi^c,  tamisée;  introduisez  la  pftte  dans 
une  poche,  couchez-la  sur  plaque  cirée,  en  petits  bâtonnets;  ctuvez  les  patiences  quelques  heures.  Guisea» 
les  à  four  modéré;  en  les  sortant,  détachez-les  des  plaques  arec  la  lame  d'un  couteau. 

3487.  Patiences  d'Allemagne.  —  Mettez  500  grammes  de  fiiriae  dans  une  terrine  nvec  le  mùmc  poids 
de  sucre  en  poudre,  un  œuf  entier,  k  blases  et  essences.  Trarallles  bien  cet  appareil  pour  en  former  une 
pâte  un  peu  molle,  mais  Kase.  Couches  lespatlences  de  forme  rondo,  sur  plaque  légèrement  cirée,  en  leur 
donnant  la  grosseur  d'Une  aveline;  humcctoz-lcs  très-légèrement  au  pinceau;  tenes-les  onelqaestaenrea 
A  l'étare.  PouasesJes  ensuite  à  four  doux  :  elies.doirent  être  d'une  teinte  claire. 

348B.  Wseuita  de' Vofare.  —  Prépares  la  même  pHtc  que  pour  les  patiences  ;  parfomes-la  aTec  une 

pincée  de  cannelle  en  poudre  et  une  pincée  de  sucre  vanillé. Introduise/  rctlc  pâte  dans  une  poche,  coii- 
cliez-la  de  b  ceiitiinèires  de  long,  et  de  l'épaisseur  d'un  macaroni,  sur  plaque  beanée  ^  farinée;  Iai89es4a 
reposer  quelque^  heures;  cuisez  à  four  doux  comme  les  patiences. 

3489.  Coquilles  aux  fleurs  d'oranger.  —  Piles  500  grammes  d'amandes  avec  2  œufe  entiers.  —  Fouet- 
tez 3  blancs  d'œuf;  mélcz-leur  635  grammes  de  sucre  en  poudre;  ajoutez  les  amandes pilécs,  250  grammes 
de  farine,  un  peu  de  fleurs  d'orauger  pralinées  et  pulvérisées  ou  de  Teau  de  fleurs  d'oranger;  fouettez 
l'appareil  surfeu  doux,  pour  le  tiédir  et  le  ramollir;  couchez-le  alors  sur  plaque  beurrée  et  farinée,  en 
petites  parties,  rnniine  les  mnfnron-;;  frappez  légèrement  les  plaques  sur  la  table,  afin  (pic  l'appareil 
S'étale  mince  et  roud,  de  la  dimcusiou  d  une  pièce  de  5  francs;  saupuudrcz  les  avec  dcsamuudcs  hachées, 
mêlées  avec  du  sucre  en  grains;  ponsses-les  A  four  nn  peu  chaud.  En  les  sortant,  pendant  qu'eiies  sont 
chaudes,  coupe7.-les  avec  un  coupe-|).Me  rnnd,  afin  qu'elles  soient  toutes  de  même  grandeur;  détachez-les 
à  l'aide  d'un  couteau;  posez-les  sur  des  rouleaux  à  p&tisserie  pour  les  ployer  et  les  faire  refroidir,  liordez- 
lea^alon  avec  un  cordon  de  glace-royale  poussé  au  cornet;  saupoudres Ja  glace  avec  du  suera  rose. 

S49U  —  Oublies.  Mettez  dans  une  terrine  501  f^nmmcsde  farine  tamisée;  délayez-la  peu  a  peu  nvec 
S50  grammes  de  mélasse,  et  ensuite  arec  100  grammes  de  beurre  fondu;  ajout<iz  Z  k  U  jaunes  d'œuf,  un 
grain  de  sel  et  Peau  n^cessaira  pour  obtenir  une  pite  coulante. 

Graissez  no  fer  A  oublie;  clMuffez-le  longtemps  et  à  feu  doux,  des  deux  côtés;  masquoz-lc  d'un  côté 
avec  une  couche  de  pâte;  fermez  le  moule,  et  cuisez  l'oublie  à  bon  feu,  en  retournant  le  fer.  Quand  elle  est 
de  iMlle  couleur,  roulez-la  eu  cornet  pointu,  sur  le  fer  même. 
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Lecrelets  an  miel.  —  l'roportioiu  :  500  grammes  farine,  300  grammes  miel,  150  grammes 
unaodes  en  fliels,  150  grammes  ancre,  200  grammes  écoroes  eoDlItes  :  eilron,  oniDge  et  cédrat,  coupées  en 
petits  dés,  20  grammes  cannelle  en  pondre,  15  grammes  girofle  et  muscade,  10  grammes  potasse  dissonle, 
teste  râpé,  un  grain  de  sel,  2  diVililres  de  kirsch. 

Pattes  fondre  le  miel;  mè-lcz-lui  peu  a  peu  la  farine,  le  sucre,  les  amandes,  écorces,  épiées,  sel  et 
potasse,  le  kinchen  dernier  lien.  —  Travaillez  la  pâte  un  quart  d'heure,  i  l'aide  d'nne  eniller;  mettes^ 
dans  unp  terrine  rouvrcz-ln,  tpno7.-Ia  nu  frais,  cl  laissez-la  reposer  JiS  heures. 

Mettez  la  pùtc  sur  la  table  farinée,  abaissez-la  au  rouleau,  d'un  demi-ceuti mètre  d'épaisseur;  enlevez- 
la  sur  le  roalrân,  et  étalezJa  snr  plaqne  ftirinée;  cnisci  à  foar  donz.  En  sortant  la  pète  dn  fonr.dhisef-la 
en  parties,  forme  de  carré  louf;.  mais  snns  los  (iriachiT.  Glacez-Ies  aussitôt  à  l'aide  da  pinceau,  arec  do 
suve  cuit  au  untlfii.  —  Laissez  refroidir  et  détachez  les  gâteaux. 

S4M.  Calissons  de  Frovence.  —  iVaportfont  .*  500  grammes  amandes  moolnes,  350  gramnes  soere 

S50  grammes  miel,  vanille. 

Faites  fondre  le  sucre  avec  un  peu  d'eau,  dans  un  poêlon;  ajoutez  un  morceau  de  vanille,  et  cuisez- 
an  hoM.  Mélei-laf  les  amandes  et  le  miel:  ftiites  réduire,  en  tournant,  jniqo'à  ce  que  la  pète  ne  s'attacbe 

plus.  Rctirez-ln  alors,  mctlcz-ln  dai  ■  inii'  ti  rrine,  rouvre/  nvcr  du  pnpior,  et  laissez  refroidir. 
Prenez  des  nii  nli  -  i  ralisson  '  ;  in  iirn  /  Ivs,  posez-lcs  sur  une  feuille  d'hostie  (pcùn  o  chaater). 
*  Prenex  la  pnu  \h.v  |  etites  parties  <i  e;.ai<  [;rossenr;  roolex-lcs  arec  tes  mains,  et  mettei-ln  dans  les 
mooles,  ponr  les  remplir  à  hauteur,  en  prc^>sjiiit  :  coupez  l'hoslle  avec  les  moules.  Lissez  la  surface,  mas» 
quez-la  avec  une  couche  mince  de  glaco-royaie  au  blanc  d'œuf.  Cuises  14  è  15  minutes  &  leur  très^lonz. 
Laissez  refroidir  et  démoulez. 

3493.  Navettes  d'abricots  —  Prenez  de  la  paie  d'amandes  aux  œufs;  di\  ise7-ln  en  petites  parties. 
Moulez  celles-ci  pour  en  lormcr  de  petites  navettes;  rangez-les  sur  plaque  beurrée;  saupoudrez  avec  du 
saera  grtààt,  cnlaec-les  è  fonr  vif.  Quand  dks  sont  refroidies,  onvrec-lâ,  liMirre»-les  «Tee  de  In  marmO' 
Mo  d'amonts.  ' 

3484.  Royaux  aux  amandes.  —  Prenez  de  la  pâte  d'amandes,  coite;  étalez-la  mince,  divisez-la  en. 
bandes  d'un  tien  de  eentimèlra  d'épaisseur.  —  Uasques  la  sorftiee  de  ces  bandes  avec  une  eonche  épaisM 
de  glace-roynic;  divisez  la  pète  en  petits  carrés  longs,  nngci  è  mesure ceox-ci  sur  plaque  cirée  et  fuinée; 

cuises  à  four  modérC. 

3495.  Croquants.  —  Pikz  250  grammes  d'amandes  avec  le  suc  d'une  orange.  —  TUliaeiSOO  grammes 
de  farine  sur  le  tour;  faites  la  fontaine,  déposez  les  amandes  sur  le  centre,  ajnutez  un  peu  de  zeste  do 
citron  râpé,  200  grammes  de  beurre,  200  grammes  de  sucre,  8  jaunes  d'œui;  luîtes  la  détrempe,  en  tenant 
la  pète  ferme;  divisà  edle<i  en  parties,  roules-les  en  forme  de  petites  navettes,  et  ranges-les,l'nne  i  cAté 

de  l'autre,  sur  plaque  beurrée:  dorez-les  l(''f;èroitieiit,  jHMisse/  Ies  an  four  pni.  Dès  que  les  craquants  sont 
cuits,  retirez-les  pour  les  glacer  au  sucre  au  ctuu,  blanc  ou  rouge,  ou  bien  au  chocolat. 

84m>  Grappes  en  massepain.  —  Mies  250  grammes  d'amandes  avec  un  peu  d'eau,  une  pincée  de 
cannelle  en  poudre,— Cuisez  !|00  grammes  de  suere  an  h"riU\  nv'lez-lui  les  amandes:  desséchez  un  moment 
la  pâte,  eu  la  touruant  avec  une  cuiller;  laissez-la  refroidir,  pilcz-la,  additionnez  un  blanc  d'œuf  pour  la 
rendra  malléable;  couches  alon  lesmassepains  de  forme  orale  sur  plaque  beurrée  et  fiirinée;  flrappes  la 

plaque  sur  la  table,  afln  que  In  i^'itc  s';ilT;u>ise  ;  pousse::  à  fonr  doux. 

Quand  les  massepains  sont  cuits,  d«iachez-les  des  plaques,  et  posez  sur  chacun  d'eux  un  petit  morceau 
dPhbiieotooiUlL 
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Inlradnfsv  de  ta  meriogne  ittlleime  êm  no  eoroet;  avec  etUe  meringue.  peries-«n  tonte  tarariliee. 

•Un  de  la  masquer  complètement,  ùnA  que  febrieot:  le  décor  doit  imiter  des  grains  do  raisin  ;  Taitos-les 
sécher  au  four  doux.  Glacez  la  merinfruc,  en  la  trempant  dans  une  glace  fondaule  un  <  lH/coln(:  laisser 
sécher  cette  glace,  appliquez  sur  uu  hout  du  gâteau  une  petite  feuille  de  vigne  imitée  eu  pâte  depisiachcs. 

ATee  eetle  pète,  on  peut  amd  préparer  des  imltalioiu  de  Arnlts:  pommes  oa  petites  poires  plates; 
qnand  elle?*  sont  rnitcs.on  les  retourne  pour  pousser  au  cornet  une  petite  poire  ou  pnnimc  en  rdief  atee 
de  la  meringue  italieDuc:  ou  pique  au  fruit  uuc  queue  eu  augéllque,  et  ou  fait  sécher  la  meriogae  à  fonr 
doux,  pois  on  ta  gtaee  an  fondant  h  Poianges  on  imite  ta  ilenr  du  fruit  avee  un  point  en  gtace  brune. 

Pour  obtenir  de  ta  belle  pite  à  maasepoin.  Il  flint  disposer  d'une  pedto  machine  brojeuse. 

9417.  MaasepalnB  rof  ans»  anz  piataches.  —  Prépara  une  pftte  à  massepain,  comme  pour  les  grappes; 

Introduisez-la  dans  une  poche  munie  d'une  douille,  et  couchez  les  massepains  en  petits  anneaux  sur  des 
feuilles  de  papier;  oruez-les  chacun  avec  12  moitiés  de  pistaches  disposées  eu  couroaue;  cuisez  &  four 
doux,  ni  la  sOTtant,  délacbeates  du  papier,  plaça  un  peu  de  gelée  de  groseilla  sur  le  milieu  de  chacun, 
et  piquez-les  avec  da broehetles,  pour  les  glacer  au  cassé,  du  côté  des  confitures  :  ils  doivent  ^-tro  trcnipi^s 
au  sucre  très<]iaiid,  afln  qnfl  en  reste  le  moins  possible;  posez-les  sur  des  grilles,  le  cOté  non  glacé  en 

S4M.  Massepains  seringnés.  —  Préparez  de  la  p&te  d'amandes  à  2  livres;  passez-la  au  tamis;  pilez-ta 
eneoret  lena-ta  nn  peu  plus  moUe  qtfk  rordinalrs;  inlndnlaet-ta  dans  une  seringue  d'irisée,  i  douille 
eanneiéOi  pour  ta  pousser  en  eordons  snr  papier;  ta  cuire  à  fonr  dou. 

3499.  Petites  mosaïques  aux  cenfttnreo. —Prépara  une  pftte  lIroUe;  abalss«B-te  surnnc  plaque  lisse, 

de  l'épaissear  de  5  mUllmètres;  cuisez-la  à  four  gai;  quand  elle  est  de  belle  cooknr.aorlct-ta  et  détaiJlez-la 

vivement  avec  un  coupe-pflle  de  (j  centini.  de  diamètre;  masquez  chaque  rond  avec  une  couche  do 
couiiture,  puis  avec  une  petite  mobaïque  en  pâte  d'amandes,  gommée,  levée  h  la  planche,  et  coupée  avec 
ta  mènra  conpeiiète  ayant  aenri  k  couper  taa  gAteanx  :  ta  conlllnre  doit  être  transparente  à  travers  te 
grillage.  Masquez  alors  le  tour  de  ehagu  gIteanaTec  de  ta  meringue,  et  ronles^a  dans  dtt  sucre  en  grains 

ou  des  pistaches  hachées. 

A  défont  de  ptancbe,  on  peut  exdculer  ta  griltage  avec  da  cwdons  de  glacefoyate  poussés  an  conet 
fin,  ou  bien  avee  da  banda  depèled'iamanda,  eoupéa  au  couleatf,  pnta  disposfiw  en  grillage. 

flBOOl  Amarsttaa  anx  piatacliee.  ->  POa  300  gramma  ^amenda  dont  10  à  11  d^mèra,  en 

mêlant  2  blancs  d'œuf  ;  ajoutez  300  grammes  de  sucre  en  poudre  ;  déposes  la  pAtedans  une  terrine,  et 
mélez-lui  200  grammes  de  glace  de  sucre,  délayée  avec  2  blancs  d'œnf;  dirises-la  alors  en  petites  par- 
ties, et  roulez  celles-ci  en  forme  de  grosses  olives  ;  rangez-les  sur  da  feuilla  de  papier;  puis  humco- 
leada  et  omeaJa  avee  da  flieta  de  ptatnebe»  tena>Ia  A  Péinre  une  beure,  et  cuises-tas  à  four  doux. 

3501.  Losanges  anz  pistaches.  —  Pilez  200  grammes  d'amandes  avec  un  blanc  d'œuf;  ajoutez 
iSO  gramma  de  auere.  Montas  cette  pâte;  puto  abaisseaJa,  aur  ta  table  saupoudrée,  en  Pètatant  de 
forme  carrée,  sur  une  plaque  beurrée  et  farini'o. 

Pilez  150  grammes  do  pistaches  avec  250  granunes  de  sucre  et  un  blanc  d'œuf;  «goûtez  4  cuillerées 
d'éeorea  d'cnnga  conUta  et  baebéa,  pnta  S  btanea  d'ORif  ;  étataa  ta  pAle  mtneei  cl,  avee  eUe,  mae- 
qna  Pabalne  en  pIte  dPSunanda;  eoim  A  four  modcré;  en  ta  aortant,  diriseaJa  en  losanges. 
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GLACES  ET  PUNCHS  GLACÉS 


Cette  partie  de  l'ofOce  est  du  plus  haut  iotérit  pour  uo  cuisinier,  car  les  apftareiis  de  glace  soDt 
sonfent  applique^  aux  entremets  froids. 

On  compose  les  glaces  arec  de  la  crème  ou  des  fruits,  eombinèi  avec  le  sucre,  l'eau  et  les  acides, 
ament-s  à  l'étal  de  congélation  par  rinlluence  des  niélanp;es  frifiiorifiiiiKs.  Dans  |p  système  jusqu'ici 
pratiqué,  la  glace  naturelle,  le  sel  et  le  salpêtre  constituent  la  base  essentielle  de  la  congélation  ;  mais  la 
chimie  D*a  peat-ètre  pas  dit  wn  dernier  mot  sur  «e  snjel. 

Si  In  glnro  rt  les  sois  sont  les  iiu'i'iits  principnux  aboutissant  h  la  rongélafion,  c'rsl-n-dire  aynnt  la 
Csicuité  de  changer  en  corps  solides  les  substances  liquides  exposées  à  leur  influence,  cela  ne  peut  avoir 
lieu  qu'en  raison  de  leur  combinaison  relative  «t  dans  des  proportions  déterminées. 

Quand  on  opère  en  petite  quantité,  on  préparc  les  glaces  dans  des  sorbetières  oa  dans  des  vases  eo 
cuivre  étauié,  de  forme  sphérique,  adaptés  ù  un  seau  par  des  rouages  mécaniques  destines  à  leur  imprimer 
le  mouvement  de  rotation.  Ces  petites  machines  sont  très  co  usage  ai^ourd'hui,  et  trc»-pniliques,  mais 
elles  ne  dispensant  pas  cependant  du  concouis  ai  utile  de  la  soiteiière,  quand  il  iTagit  d'<^érer  en  grande 
quantité. 

On  prépare  des  glaces  à  la  crème  et  d'autres  aux  fruits;  pour  les  deux  espèces,  la  combinaison  exacte 
du  auere  et  du  liquide  influe  grandement  aor  leur  perfection.  Pour  celles  des  fimits,  le  pite^tirop  est  un 
^uido  dont  on  ne  doit  ae  départir  qn'alon  que  la  pratique  a  fourni  les  moyens  d>  suppléer  par  Tappré- 

ciatioo. 

Les  compositions  de  crème  sont  tasées  sur  le  poids  du  sucre,  en  proportion  avec  la  quantité  de 

liquide.  Si  Ira  proportions  exactes  sont  un  prioclpe  auquel  on  ne  peut  se  soustraire  pour  obtenir  les 
glaces  liantes  et  moelleuses,  il  faut  néanmoins  une  grande  pratique  dans  la  manipulation,  car  les 
mêmes  compositions  peuvent  donner  des  résultats  différents,  selon  qu'elles  sont  plus  ou  moins  bien 
traTaillées. 

Dans  les  dîners,  on  sert  ordinairement  les  f;laces  ponr  desserf,  niouloos  d'une  seule  pièce  ou  monît'N^ 
dans  des  moules  à  fruits  ;  dans  le  premier  cas,  ou  les  drc«sc  soit  simplement  sur  scnictic  pliée,  soit  sur 
des  socles  composés  en  gtaee  naturelle,  dont  nous  parlerona  plus  loin.  On  dresse  les  glaces  moulées  en 

petits  motites  ii  fruits,  sciit  sur  ser\iclte,  en  buisson,  soit  dans  (lV'lé|;antes  corbeilles  en  pasliita^e.  On  sert 
les  glaces  pour  soirées,  en  soucoupes  ai  elles  sont  moulées  ou  coupées,  et  dans  des  verres  à  glace  si  elles 
oe  sont  pas  moulées. 

Le  iraTail  des  glaces,  en  général,  réclame  une  extrême  prr^prcté  et  des  soins  minutieux  qu'on  ne  doit 
Jamais  perdre  de  vue,  car  le  produit  ae  ressentirait  forcément  de  cette  négligence 

S5Q8.  Sanglaga  daa  aorlMtièrea.  —  On  aangle  une  aorbeiière  en  i^açant  d^rd  au  fond  d'un  seau 

&  bonde  une  épaisse  couche  de  glace  pilre  el  salée,  arrivant  à  la  hauteur  <la  pivot  ;  si  le  seau  est  sans  pivot, 
on  remplace  la  couche  par  un  morceau  de  glace,  taillé  dans  les  dimensions  du  seau,  ayant  7  à  9  ccnti- 
mèirês  d'épaisseur. 

On  saupoudre  cette  glace  avec  une  forte  poignée  de  ad,  puis  on  pose  la  sorbetière  bien  d'aplomb 
sur  celle  glace,  eu  la  soutenant  tout  autour  avec  de  la  glace  pilée  et  salée;  cette  glace  doit  être  rangée  par 
eoucbes  autour  du  seau,  et  chaque  eonche  comprimée,  &  l'aide  d'un  pilon,  jusqu'à  ce  que  la  glace  anîve 
&  une  petite  distance  des  bords  du  seau. 

Li  glace  qu  nn  emploie  an  s,Tnglage  doit  être  non-seulement  pilée,  mais  encore  égouttée  de  son  eau. 
Le  sel  ne  doit  être  que  grossièrement  pile  :  le  sel  gris  est  le  plus  prolitable.  —  On  mêle  ordinairement  le 
sel  avec  un  dixième  de  aalpétre;  mais  quand  il  gfagit  d'une  simple  glace  à  fUre  prendre,  le  salpêtre  n'est 
pas  absolument  niVessaire,  en  hiver  surtout.  Les  proportions  d)i  se!  nvec  la  glace  sont  d'un  sixième  du 
poids  do  celle-ci;  du  reste,  plus  elle  est  salée,  plus  elle  active  la  congélation;  cependant  il  faut  éviter 
Peieès.  —  On  sangla  las  pMites  marnas  sur  pivot  d'aprèa  la  même  méthode  qoe  les  aortwtièi^K 
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oSiJG.  Manipnlation  iea  glaces  dans  les  sorbetières.  —  Quand  la  sorbetière  est  sanglée,  essuyez 
Irïen  les  parois  iotérieures,  et  Tenei  l'appareil  dans  le  vide  de  h  sorbetière  :  il  est  bon  d'obMmr  qno 
eet  appareil  ne  doit  jamais  être  trop  volumineux,  et  que  la  sorbetière  doit  être  plutôt  large  «jn'ttroite.  Ba 
opérant  par  petite  quantité,  on  no  ponl  pas  plus  df  lpmj)s,  et  on  obtient  des  glaces  plus  fines. 

Dès  que  Tappareil  est  dans  la  surheliére,  tournez  celle-ci  par  un  mouvement  continu  et  à  couvert;  au 
bont  de  quelques  mlBatee  qo'olle  «rt  en  nomnemeiit,  ODlem  les  parties  attachées  aax  parois,  à  Falda  de 
]&  houlette  ou  d'iinr  ^rrind*^  spatule.  Renouveler  cette  opération  le  plus  souvent  possible,  car  on  laissant 
prendre  la  glace  eu  trop  grande  quantité,  il  est  bien  plus  dlCÛcile  de  la  ramener  au  point  d'unité 
TOoln. 

Aussitôt  que  l'appareil  commence  à  se  lier  au  centre,  détachez-le  des  parois,  tout  on  tournant  la 
sorbetière  de  la  main  gauche,  jusqu'à  ce  que  la  glace  soit  lisse  et  commence  &  prendre  du  corps;  iravaiiles- 
la  alors  à  la  spatule,  avec  vivacité,  pour  la  rendre  élastique. 

Le  travail  de  la  spatole  i^49ère  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  tourner  la  sorbetière  avec  la  main.  Le 
inouvenieut  Tioleut  de  la  spatule  soMt  A  loi  imprimer  la  rotatioD.  Cette  méthode  s^applique  iDdistincte- 
ment  à  toutes  les  glaces. 

3504.  Hanipalation  dos  glaces  dans  les  machinas  i  glacer.  —  Le  récipient  des  machines  A  glacer, 
faisant  fonction  de  sorl>etière,  sont  généralement  en  cuirre  mince,  parfiiilemeot étamés.  La  forme  diflfera 
de  celle  des  sorbetières,  en  ce  qu'elle  est  plus  évasée  au  foud  qu'à  Fembouchure. 

On  ne  peat  donc  pas  opérer,  pour  la  préparation  de  la  glace,  comme  on  opère  dans  les  sorbetières. 

Ici,  ou  oiïel,  on  ne  trnvaillo  pas  la  'rClaco  i\  la  "^pntule.  pour  la  lisser  et  lui  donner  du  corps;  tout  le 
travail  se  borne  à  suivre  attentivement  l'upëratiou  et  détacher  contiiiuolleincutdu  vase  les  parties  de  glace 
qui  S>  attachent  Mais,  le  raoovement  de  rotation  des  machines  étant  plus  vMent  et  pins  contion  que 
dans  une  sorbotit'ro,  il  eu  n'-sulte  que  la  f;lnre,  détarliée  des  parois  à  [leine  formées,  conserve  une  grande 
finesse,  et  n'exige  plus  qu'un  minime  travail  pour  la  rendre  lisse  et  élastique.  Cependant  il  est  toujours 
fttenttatif  de  remettre  cette  glaee  dans  ime  soibetiAra  frappée,  pour  la  travailler  k  la  spatule,  et  loi 
donner  ainsi  fdaa  d'élasticité  et  «M  flnease  plus  grande. 

3505.  Monlacte  et  frappage  des  glaces.  — On  peut  mouler  et  faire  frapper  les  glaces  dans  des  nuraiesà 
fromage,  k  brique,  en  petits  moules  à  fruits'  ou  en  moules  à  sujets. 

Avant  d'emplir  les  moules,  il  ftint  laisser  arriver  la  gtaice  i  point.  Si  les  moules  sont  unis,  foneei- 
les  entièrement  avec  du  pnpier,  avant  de  les  emplir,  en  ayant  soin  d'appuyer  fortement  la  sîlace.  afin  de 
ne  pas  laisser  de  vide.  Quand  les  moules  sont  pleins,  couvrez  la  glace  avec  un  rond  de  papier,  fermes  le 
moule  avec  son  couvercle,  et  sangla-le  dans  un  seau,  en  procédant  d'après  la  méthode  Indiquée  pour  les 
sorbetièn  s.  en  ayant  soin  de  .snnpnurlrcr  également  le  dessus  du  moule  avec  du  sel  salprlré,  pour 
le  couvrir  entièrement  avec  de  la  glace  pilée  et  salée  ;  couvrez  cette  glace  avec  un  linge,  et  tenez  le  seau 
en  an  lien  frais. 

Les  moules  à  brique  doivent  d'abord  être  foncés  avec  du  papier,  puis  remplies  avec  la  glace,  et 
celle-ci  recouverte  de  papier,  de  façon  qu'elle  se  trouve  entièrement  enveloppée;  fermez  alors  les  briques 
avec  leurs  couvercles,  posez-les  sur  une  épaisse  couche  déglace  pilée,  salpêtrée  et  bien  serrée;  saupou- 
drea-iee  encore  avec  du  sel,  et  couvres-ie  avee  de  la  même  glace  salée. 

Pour  frapper  les  grosses  pièces  en  places  moulées,  il  convient  de  renouveler  le  sanglage  au  bout 
d'une  heure.  Pour  opérer,  on  égoutte  d'abord  l'eau  par  la  boude  du  seau,  puis  on  ajoute  de  la  glace, 
en  la  serrant 

Lei  petits  montes  à  firnlla  sont.sanglée  sans  qtfil  ooit  oécesiaire  de  les  fbneer  «vae  da  ptpter;  quand 

« 

1.  Lf'»  n)oiilo«  à  fruits  sfinl  rti  i'tain  a  i  c hsnii.'iv» ;  iU  rcpri'-M-iili  nl  il  i  iinitationi  dp  pclil»  rraitu,  tel»  que:  poirM,  pècllM, 
abrlcùtii,  Ofiici,  rir,  Uii  tirnivc  au"-!  doi  imiintious  de  grtu  Iruiin  cl  ItgumcK,  tel*  quo  mclooa,  Mpcrgea,  choux-Beun,  ininM.  On 
trouïc  oiicorc  dos  iriiilatiori'*  d'ui-i  aui.  do  coupes,  vaws,  t! 
|)leiiMmt  dn  fiiaww  en  for-liUDC,  uns  fonds,  el  Mac  %  eouvardas. 
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ils  «Mit  pldos,  femo-lea  Men.  raTeloppes-ks  dmeon  «Uuu  un  morcflon  de  ptpier»  et  riiigw4eB  à  mesnra 
dans  ao  baquet,  les  uns  à  côte  d*  s  nuirr'^.  ca  les  appuyant  sur  une  ^aiase  combe  de  i^aee  aaléi^  dans 
la  mêmes  eonditloni  que  pour  les  briques. 

Si  les  montes  sont  nombreux,  rnngcz-les  eouèhes  sur  couches,  superposées  etaltanBéeiatrae  data 
glace  salée  et  salpiMn  o  :  les  briqurs  rt  les  moules  h  fruits  peuvent  être  frappes  oiKsomble. 

Pour  sortir  les  glaces  des  moules,  il  siifDt  de  plonîror  reij\-ci  à  l'eau  froide,  les  essuyer  et  fes  ouvrir. 
Les  fivmages  peuvent  être  dressés  eu  les  sortant  de  la  glace,  après  lus  avoir  démoulés;  mais  les  fruits  et  les 
sujets  exigent,  avant  de  lesserdr,  d'être  frappés  une  hean  ou  deux  dans  une  «ow  on  éfm»  à  glacer. 

Pour  les  moules  h  sujets,  on  les  fait  d'abord  frapper  sur  fîlace;  puis  on  dr^moule  le  sujet;  on  le  pcae 
sur  ua  papier,  et  ou  le  fait  frapper  encore  dans  la  caceK  Comme  eu  cuisine  on  ne  dispose  pas  tou« 
jours  de  cet  ustensile,  nous  dirons  que  la  même  sorbetièfe  dans  laquelle  on  a  confectionné  les  glaces 
peut  toujours  être  appliquée  à  frapper  les  fruits;  il  faut  siruplemeiit  avoir  soin  de  la  sangler  de  nouveau; 
mais  il  ne  fout  jamais  négliger  d'appuyer  sur  du  papier  les  fruits  qui  Tout  en  caot.  Quand  ils  sont  dedans, 
on  eouTre  la  sorbetière  d'abord  avec  une  feuille  de  papier,  puis  arec  son  couTerde;  on  la  saupoudre 
avec  du  sel  s:il|)ùtré,  et  on  l'enveloppe  entièrement  de  ^iM  flalée,  qu'on  courre  avec  un  linge.  Il  su0lt 
de  tenir  la  sorbetière  ou  la  eai»  fortemeot  sanglée  pour  conserver  les  glaces  fermes  pendant  bien  louf^ 
temps. 

3506.  Socles  en  glace  d'eau.  — Ces  sor|e=;  sont  d'une  exécution  très-simple;  ils  servent  surtout  i  dresser 
les  fromages  ou  glaces  de  fruits  moulés,  faisant  partie  du  dessert  d'un  dîner. 

On  vend  des  moules  en  étain  on  en  enivre,  spécialement  destinés  à  Pnsage  de  ces  socles;  lis  sont  en 
une  ou  plusieurs  parties,  suivnnt  leurs  complications,  mais  clinriuo  partie  du  moule  est  fermée. 

L'Opération  consiste  tout  simplement  k  incruster  les  moules  dans  de  la  gUcc  pilée,  salée,  salpélrée, 
pour  les  emplir  avec  de  l'rau  pure  ou  nuancée,  mêlée  avec  quelques  parties  de  sel  de  nitre,  les  fermer 
avec  leurs  couvercles,  les  saupoudrer  en  dessus  avec  du  sel,  puis  les  envelopper  avuc  de  la  ^ae^  ^8>l0' 
ment,  saKH?  et  salpéirée  :  il  faut  3  ou  k  heures  pour  congeler  l'eau. 

Eu  liiver,  quand  il  gèle,  il  suffit  d'exposer  les  moules  à  l'air  pendant  la  nuit. — On  démoule  ces  socks 
en  U»  plongeant  vivement  à  l'eau  tiède;  s'ils  sont  composés  de  plusieura  pièces  superposées,  on  sonda  ces 
piftees  ensemble,  en  les  saupoudrant  avec  du  sel  An. — Les  socles  imitant  des  oorbeilles  sont  d'un  joU  eOiL 

3807.  Glaoa  de  crème,  à  la  vanlUn.  —  Proportiora  :  On  litre  debon  lait  ou  crfene  simple,  8à  10  jaunes 

d'oeuf,  375  grammes  de  sucre,  un  bftton  de  vanille. 

Infuses  la  vanille  dans  le  lait  bouillant;  passez  et  tournez  sur  feu  pour  lier  la  crème  sans  la  quitter, 
sans  la  lîilrs  bouillir;  aussitôt  liée,  pasees-la  au  tamis  dans  une  terrine  pour  la  Aire  reftnldlr,  en  la  van- 
nant de  temps  eu  terai». 

Dans  l'intervalle,  sanglez  la  sorbetière;  aussil»"»!  qu'elle  est  bien  saisie,  versez  une  petite  partie  de 
crème  à  l'intérieur,  afin  d'essayer  si  l'appareil  est  à  point  et  le  rectifier  au  besoin;  vcrsez-le  aloK  dans  la 
aorbetière,  et  faites-le  glacer,  en  tmimant  vivement  le  vase. 

Au  bout  d'un  instant  défrayer,  avec  la  houlette,  la  crème  qui  commence  h  se  congeler  contre  les  pa- 
rois, mais  en  imprimant  de  la  main  gauche  un  mouvement  de  rotation  à  la  sorbetière;  cette  opération  n'a 
rien  de  bien  diflieilei,  surtout  si  la  sorbetière  porte  sur  pivot.  Ausritêt  que  l'appareil  commence  à  se  lier, 
sortez  la  hou^ttc  pour  prendre  une  spatule  Ionique,  et  travaillez  la  glace  à  coui)S  re<1oubl6s,  en  faisant  porter 
les  coups  contre  les  parois  de  façon  à  eu  détacher  la  crème  à  mesure  qu'elle  se  congèle,  mais  en  conti- 
nuant «n  même  temps  le  monvement  de  rotation  de  la  aorbeiièn:  quand  la  glace  est  ferme  et  lisse,  cm- 
plisses  les  moules. 

4.  Les  cmw  lOBt  4n  cUmm  m  lin^bltae,  dt  ferm  nwdc  ou  rAm  o  ;  c\\<-*  Mut  i;«rniet  inUricuranMt  txvt  de*  (rillM  mobilM  «t 
\0iinlii  p>r  m  craverele  i  rdwid»,  tnr  la^nal  m  |Mirt  placer  de  la  glace  piUe.  Cm  oohm  doivest  Mn  nasMea  n  neina  wndtni* 
hmi«  «nuil  d>  placer  lee  |lire«.  Potrr  tantler  les  eantt,  H  hat  Ua  placer  daas  m  baqMt  va  m  iai«e  aata,  «■  )h  Blfmwa  av 

une  èpaine  couclie  d<>  (lare  piliSr,  mIi'i-  rt  valp^tnV;  on  lei  eBlawiV  eieulte  Juaqil'è  IniMeur.  A  défaut  do  care  ipédala,  «•  paot 
em|ilojper  une  braiti^re,  une  Korbciiirv  ou  tout  autre  vase  femè|  nnl»  Il  enflent  de  M  pw  négliger  le  ulp«tre. 


OrPICB  t  GLACES  DB  CRfeHB.  8M 

380S.  Olaee  de  eréma,  ni  café.  —  Projpmimt  :  Un  litre  de  bon  lait  oa  erèni«  dmple,  &00  grammes 
de  sucre.  150  grammes  de  café  cm,  8  à  10  jaunes  d'<mf. 

Finies  torréfier  le  café  à  point,  inriisoz-lo  dans  un  qiiarl  de  lait  chaud,  Pn^parrz  l'anglaise  avec  le 
restant  du  lait,  le  sucre  et  les  œufs;  aussitut  que  l'appareil  commence  <t  se  lier,  additiounes  l'IofUaion  et 
les  grains  de  -café  eu  même  lenipet  qnaad  la  erème  est  Hée  an  point  voulo,  verses^a  dans  nne  terrine 

pour  la  vannor  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  refroidie;  laisscz-la  infiispr  jusqu'au  dornirr  momont;  pnssp?-la  alors 
au  tamis  pour  la  verser  dans  ia  soriMlière;  terminez  l'opéraiiou  comme  il  est  dit  à  l'article  priicédeut. 

8MI.  Uaoe  de  eritte,  mut  amandes.  —  Fraportfons  •  Un  litre  de  erème  simple  on  de  bem  Ml,> 
grammes  de  sucre,  150  <;ratnmGs  d'amandes  dowes  et  amères,  nn  deml-biton  de  noiUe,  on  brin  de 

zeste  d'orange,  8  &  10  jaunes  d'œuf. 

Pr(^m  la  cr^e,  en  opérant  comme  11  est  dit  fe  rarUele  S507:  an  moment  où  elle  «ommenee  à  se 

lier,  môlcz-lui  la  vaiiillo  ot  les  amandes.  piliMS  avoc  (jiip!r|uos  cuillon^os  do  cri-mo  rrun;  tntirnoz  la  encore 
une  nuDUte  sur  feu,  transvasez-la  dans  une  terrine,  pour  la  vanner  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  froide;  ajoales 
le  seslBé  et  Msses  ioftiser  la  crème  jusqu'au  monkent  de.  l'employer  :  passc»4a  et  lSiUae4a  prendre  I  ki 
sorbetière. 

3510.  Glace  de  crème,  aux  noix  fraîches.  —  Proportiont  ;  Lu  litre  de  Iran  lait,  (|00  grammes  de 
snere,  10  Jaones  d'csnT,  SOO  grammee  de  noix,  nn  deml-bèton  de  fanille. — Lies  la  erème  sur  fen  ;  enasiiM 
ù  point,  tranarasez-la  dans  une  terrine;  additionnez  alors  les  noix  ('■pluchi^cs  et  pllées,  ainsi  que  ia 
vanille  ;  vannes-la  de  temps  eu  temps.  Quand  clic  est  refroidie,  passcz-la,  et  termines  l'opératiou,  eu 
procédant  d^près  les  règ^  ordinaires. 

3511.  Glace  de  crômo,  aux  piFtaches.  —  Proportimis  l'n  litre  de  bon  lait,  ^jOO  {grammes  de  sucre, 
100  grammes  de  pistaches,  loa  grammes  d'amandes  douces,  un  dcmi-Mton  de  vanille,  8  jaunes  d'ceuf, 
un  brio  do  teste  (f  orange  on  qodqnea  feoilieB  de  llenn  d'oranger.  —  Opères  comme  poor  la  giaee  ans 
amendes.  « 

8513.  Glaw de  erème,  ans  marrons.  —  AvporfiMt.'Unlilredebon  lait  on  erème  simple,  590  grammes 

de  sucre,  7  jaunes  d'œuf,  un  h.lton  de  vanille,  500  grammes  de  marrons.  —  Fondez  les  marrons  pour  les 
Dure  griller  ù  blanc,  éplucbcz-les,  pliez-les,  éteodez-les  avec  da  sirop,  et  passez-les  au  tamis.  Liez  la 
erbmo  entoarmit  «t  «AtaMni  la  faolUe;  étendes  ta  parée  de  marrons  nw  eeUe  crème»  et  tuums  fep- 
pareil  Jnaqa'A  ce  qnll  soit  froid;  passes  et  lUles  glacer. 

3513.  Glace  de  crème,  aux  noisettes  pralinôes.  —  Proportions:  Un  litre  de  bon  lait,  dOO  grammes  do 
snere,  150  grammes  de  noisettes,  nnbftton  de  vanille,  8  à  10  jannes  dVeaf. 

Faites  griller  les  noisettes,  tenez-les  chaudes.  Cuisez  au  caramel,  comme  pour  nouf^t,  100  ;^mmcs 
de  sucre:  quand  il  est  à  point,  ajoutez  les  noisettes,  opérez  le  mélauge,  et  versez  l'appareil  sur  une  plaque 
légèrement  bnilée,  afin  de  le  laisser  relhridir;  pilei-le  alon  greasiènHnent$  puis  prépares  ta  crème  avec  les 
œufs  et  le  restant  du  surro;  quand  clic  est  liée,  ajoutez  le  nougat  pilé;  verses-ta  dans  nne  terrine;  laisses- 
la  refroidir  jusqu'au  moment  de  l'employer;  passez-la,  et  faites  glacer. 

3514.  Glace  de  crème,  an  chocolat.— Prii/ior/iojw;  I  n  litre  debon  lait.  400  grammes  de  sucre,  1 55  grammes 
de  cacao  broyé  on  S50  grammes  do  chocolat,  un  bAtou  de  vanille,  7  jaunes  d  (l  uf.  —  Faites  ramollir  le 
caeao  â  la  bmiebe  dn  four,  délayes4e  avec  le  cinqnième  du  lait,  tiède;  puis  préparez  la  erème  avec  le  res- 
tant du  lait,  le  sucre  et  les  molli;  quand  elle  est  liée,  ajoutez  ta  Tanllte;  étendes  ilon  le  eaeao  stm  ta 
crème,  et  taissei4a  refroidir:  psases-ta  eosnile,  et  glaces. 


SUS.  Otaee  de  crènM,  nn  checolat  blanc.  Proportiont  :  Un  litre  de  bon  tait,  400  grammes  de  sacre, 
S50  grammes  de  cacao  en  grains,  nne  gonsm  de  ranille,  8  Jaunes  d^aat 

II.  .  oo" 


CDI8INB  CLASSIQUE. 


Préparai  in  crème,  en  procédant  eomme  il  art  dit  &  l'article  3507.  — TorréOet  le  cacao  nos  le  noiitlr. 
pilcz-le,  plongefr-ledaosla  crème,  ajoutez  la  vanille  at  vannait  juaqu'A  ce  qa'elleaoit  refroidie  s  laiNaHa 
iofaaer  S  heons:  paaaet^  eosoitaetliilea  glacer. 

IMfl.  Oleee  de  erène,  e«  rla.  —  ProptrUom  :  Trois  quarta  de  litre  de  bon  luit,  2  décilitres  et  demi  de 
•lait  demandes  douces  rt  ;iiii('f<»s,  ^00  grammes  «le  surre,  100  grnmmcs  «>o  riz,  rrslo  rl(>  citron  on  d'oronpo. 

.GelaaB  le  ris  à  grande  eau,  tros-teodro;  éfp>ulto2-le  sur  uu  tamis,  dépu&ci-ic  daiiïi  une  (crriue,  mouii- 
les^e  avee  on  demi-litre  de  sirop  vanillé,  à  35  de^és;  laisses-le  macérer  h  iieores.  Préperct  la  crfcme 

avec  le  lait  d'amandes,  le  surro  et  les  œufs;  (luaiul  rllo  ost  ruile,  lransv;iso/-Ia,  vnii:icz-ln  jn^iitrii  rc  (]nVI!f» 
aoit  froide;  ajoutez  lo  quart  d'un  xcslc  d'oraujc,  ]Ku>;>c2-la  et  faites-la  glacer;  quand  la  glace  est  iiicu  liée 
ferme,  additionnez  le  riz,  opr^is  Fnvoir  <^uU6  do  sirop. 

3517.  Glace  de  crème,  à  la  napolitaine.  —  Proportions  .  ."5  (K^cilitros  de  crème  double,  trois  quarts  de 
litre  de  sirop  à  25  degrés,  15  jaunes  U  anif,  le  zeste  d  uue  orauge.  —  I)(^|)Oscz  les  jaunes  daus  une  casserole, 
délajes^fls,  pou  à  peu,  avec  le  sirop  boaUlaot,  en  les  flNietlant  Tivemcnt  jusqu'à  ce  que  l'appareil  soit 
presque  froid;  ajoutez  alors  le  zeste.  e(  l.iissez  infuser  20  iiiirmles.  On.uxl  l'nppnreil  ost  bien  froid,  passez-le 
an  tamis,  et  faites-le  prondro  à  la  surheticre;  ou  dernier  lieu,  ajoutez  la  crème  fouettée,  en  procédant 
d'après  la  méthode  ordinaire.  —  On  peut  préparer  ces  glaces  à  tontes  les  essences  vonloes. 

3518.  Glace  de  crème  crue,  A  la  vacille.  —  Ce  procétié  est  |>cu  pratiqué;  il  devrait  l'être  davantage, 
car  il  donne  d'excellents  résultats  :  ces  staecs  sont  d'ace  délicatesse  toute  particnlière. 

■  Proportions  :  Un  litre  de  sirop  à  83  (lej^rés.  trois  quarts  de  litre  de  crème  crue,  OD  Uton  de  vanille, 
3  Mniirs  d'œiif  de  meringue  il.dienne.  —  Inliiscz  la  vntiille  dans  le  sirop  bouillant,  rouvrez-le.  laisscz-le 
refroiilir;  étendez-le  avec  la  crème,  et  passez  l'appareil  uu  tamis,  deu.\  fois,  aûu  de  bien  mêler  lesdcux  corps; 
pcseï  rappardl  aa  pèsMirop  :  il  doit  donner  SS  degrés;  fiiitcs  prendre  la  glace  à  la  aorbellère  par  lespro» 
cédés  ordinAires;  qoand  elle  est  bien  lisse,  incorpores  la  mcriogao. 

3519.  Glace  de  crème  crue,  aux  fraises.  —  Proportions  :  Un  demi-litre  de  crème  double,  un  demi- 
litre  de  parée  de  fk'aiscs  fraîches,  700  grammes  de  sucre,  un  bâton  de  Taniilc.  —  Faites  piler  la  vanille 

avec  le  sucre,  njoiite/  r<'lni-<-i  à  In  ]iiirce  di>  fraiM  '^.  l,iisscz-lo  foodro;  ajoutes  la  crème^  pàsseï  l'a^reil, 
faites-le  glacer,  eu  procédant  d'après  les  règles  urdiiiuires. 

3590.  Glace  à  l'eau.  —  Proportions  ■  l'n  litre  de  sirop  à  25  def;n''*i,  15  jaunes  d'œuf,  2  Idnnrs  d'nppnn  il 
i  meringue,  un  bâton  do  Taiiille.  —  Infusez  la  vanille  au  sirop  bouillant ^  avec  celui-i  i,  tiendcz  les  jaunes 
peu  A  peu,  en  les  fouettant;  passez  l'npparcil  au  tamis  dans  ane  bassine,  fouetles-lc  ijuehiues  minutes  sur 
le  feu,  sans  le  Ini.sscr  bouillir,  et  transvasez  le  dans  une  terrine:  n  ineitr/  la  vanille,  et  fouettes  le  encore 
jusqu'il  re(|u'il  soit  refrui<li:  fait(^s-le  glacer  ù  la  sorbetière.  Quod  la  glaco  cst  prise,  inoorporei  la  me- 
ringue peu  à  peu,  eu  travaillant  vivement  la  glace. 

3521.  Glace  aux  asperges  "ertes.  —  Prenez  In  valeur  de  h  à  500  gnnimrs  d'nsper'.res  i  cries,  n^rem- 
meut  cueillies  :  il  est  évident  qu'il  Tant  prendre  les  parties  tendres  seulement,  pour  les  couper  transversa- 
lement d'un  centimètre  dë  long;  feites  bouillir  de  Peon  dans  un  poêlon  h  sucre,  ajoutes  an  peu  de  sel, 
pl(ni;,'cz  les  asiirrpos  dans  lo  iiiinide  pour  les  cuire,  en  les  tenant  fermes;  «'•p(iilte/-les,  pilez-les  et  passez-les 
au  tamis;  délajez  celte  purée  avec  la  valeur  d'un  litre  de  sirop  froid  et  vanillé,  à  30  degrés;  ajoutez  2  déci- 
litres de  bonne  crème  crue:  passez  l'appareil  à  l'étamine,  et  feites4e  ^aoer  selon  la  méthode  ordinalift 

La  glace  <ioit  c  tre  d'une  jolie  teinte  pistache;  al  die  était  pâle,  0&  poorrail  loi  mêler  lu  peu  de  vert 
d'éploards,  étendu  avec  du  sirop  fhiid. 

88SS.  fflaeee  de  fhiita.  —  Tons  les  flruita  aeMes  on  socrés,  dont  on  peut  passer  les  ehain  an  tamis 

on  exprimer  les  surs,  sont  npplirnblcs  aux  ^d,'\rcs;  mais  dans  ce  Choix  infini.  On  ne  doit  ai^liACher  qu'à 
ceux  de  bonne  qualité,  doués  d'un  arôme  bien  prononcé. 


OPFICB  t  0LACB8  DB  PBUITS.  M» 

Los  friiils  frais  sont  roux  qui  (Jnnnont  los  nioill  Mir'^  ri'";iiltnl.s,  rien  ne  Ics  remplace;  mais  si  l'on  doit 
employer  ilc:>  l'i  uiis  tli>  conserve,  il  faut  donner  ia  prc/érence  aox  purées  oo  socs  de  fraiit  cooaervés  &  cru 
par  l'opplication  de  la  ^ncc. 

La  [irrparalion  des  glaces  de  frnits  exige  des  soins  minutieux;  la  fratchenr  des  fruits,  leur  point  de 
maturité,  la  pureté  du  sirop,  la  combinaison  des  essences  on  iofitsions  sont  anlaat  do  considérations  qui 
ont  leur  portée  et  lear  clTct  rclalib.  Dans  les  glaces  de  fruits,  les  acides  sont  employés  pour  faire  ressortir 
faroDMdtt  finit;  cette  règle  s'applique  même  à  IV'^Mrd  des  fruits  d'une  certaine  acidité;  la  naUÊ^  ks 
7rsi<>s  rntrnit  ^'l'iicraiomoiit  dans  luus  los  apjNireils  de  gUce,  eit  deliors  même  de  reaseocc  qid  eo  fiilt 
la  base  :  ils  jouent  ici  le  rùle  de  rcactifs. 

Qimot  aox  proportions  «ilr»  le  sirop  et  les  froils.  I«  plao  sirop  est  lo  seal  aiintre  compétent.  Les 
dpjrn-s  appréciables  «cront  mdlqui>  dnns  les  formules;  nous  dirons  sculomcnt  ici  qu'à  iVgnnI  des  fruits 
conservés  avec  le  sucre,  il  faut  duiuior  aux  appareils  de  glaco  quelques  degrc-s  de  moins  et  employer, 
plos  d'acide.  —  Aox  g^aoes  do  fliilis,  ou  peut  toujours  ajouter  do  la  meringue  itaiieono,  mate  eo  quan- 
tité moindre  ^oe  poor  les  glaces  do  etrinie. 

/ 

3523.  Glace  à  l'ananas.  —  Ptopwi'mxi  :  8  décilitres  do  sirop  à  32  degrés,  /iûO  grammes  de  cbalrs 
d'ananas,  S  coiilerécs  de  sirop  TtnHlé»  3  oranges»  an  l>lane  d'œuf  de  merioguo  italienne. 

V:\m  l'aïKinas,  roiipoz  les  chairs,  pilcz-lcS,  dcposc/  les  dniis  imc  Icrriiio  vcriiio  ;  fiiilcs  los  mnréror 
2  licinvs  avec  une  partie  de  sirop  froid;  méie>>ltti  ensuite  le  suc  vanillé,  le  suc  d  urangc  et  le  restant 
du  sucre,  afln  de  l'amener  au  degré  touIb:  passa  fappnreil  au  (amis  fin  :  il  doit  donner  Si  degrés  ao 
pî-so-isimp.  Faites  prfn  lrnlT_;lnrp  à  la  sorhrtioro.  on  prni-rdnnl  d^ijins  les  procédés  ordinaires;  qiMQd  dio 
se  troure  à  peu  près  au  point  de  consistance  voulue,  incorporez  la  meringue. 

3524.  Glace  aux  framboises.  —  Proportiont  :  6  décilitres  do  sirop  vanillé  à  2>-2  degrés,  6  h  7  décilltm 
de  purée  de  framboises,  le  suc  do  2  oranges,  un  brin  de  zeste,  1  blanc  d'cmif  do  meringue  italienne. 

Passcic  les  flramboiscs  nu  tamis;  mêlez  ù  cette  pnrée  le  suc  des  oranges,  le  sirop  vanillé  et  le  zeste  : 
l'appareil  doit  peser  33  degrés  an  pése-sirop;  passes-Ie  et  Citte»-le  glacer;  incorpçies  la  meringue  en 

dernier  lien. 

Les  glares  aux  fraises,  aux  groseilles,  aux  cerises,  aux  grenades,  et  généralement  tons  les  fruits 
ronges,  peuvent  être  traités  d'après  la  même  méthode,  «o  «fuit  ado  d'aagiwnler  on  diminuer  1«  sue  d« 
citron  ou  d'orange,  saivant  l'addlté  Dalordle  des  Uraito. 

8523.  Glace  aux  abrleata .  —  ProixtrHmu  :  Trois  quarts  de  Ktre  de  sirop  i  80  degrés,  trois  quarts  de 
lifrede  purée  de  fruits,  le  suc  de  2  orangos.  2  cuillerées  de  sucre  vanillé,  t  cuillerées  de  lait  d'amandes 
amércs,  zestes.  —  Clioisiss<'z  les  fruits  bien  nulrs.  frais  et  d'un  Iwn  arôme,  passez-les  nu  tamis;  mêlez  la 
purée  avec  le  .sirop,  ajoutez  le  lait  d'amaudcs  et  le  suc  d'oranges;  passez  l'appareil  ù  l'étamiuc,  donnez-lui 
SS  degrés  au  pésc-sirop;  (Mtei-le  glacer. 

Le  pi-si' sirnp  no  dnnnniil  qu'imparfaitement  les .  dogri''S  du  sucre  dans  les  purées,  il  convient  on  rc 
cas  de  mettre  une  cuillerée  d'ap|)areii  dans  la  sorbetière,  frappée  afin  de  pouvoir  mieux  juger  de  s{i 
eonaislance;  on  peut  alors  le  rectUer  avec  du  ain^  phn  on  moins  serré,  aakm  que  la  glace  essarte  se 
trouve  grasse  on  maigre. 

8S9B.  fflace  an  melon.  —  fnporUom  :  Trois  quarts  de  Btro  de  sirop  nnûlK,  à  30  degrés,  trois  quarto 
de  litre  de  purée  de  melon,  le  suc  d'une  orange  et  de  2  citrons,  an  brinr  de  lesle  d'orange^  qoelqaes 

gouttes  d'eau  de  fliMiis  il  oranijor;  2  ruilicrées  de  kirsch. 

Coupez  un  bua  melon  pur  tranciies,  râpez  ou  passez  les  chairs  au  tamis;  mêlez  la  purée  avec  le  sirop, 
le  suc  des  oranges  et  citrons,  le  zeste.  Peau  de  fleurs  d'oranger;  poaseac  ensuite  l'appareil  :  il  doit  peser 
S3  degrés  au  pvse^irop;  Ihitcs-le  glacer;  incorpores  le  kirsch  quand  la  glaee  est  ferme  et  moelleuse* 

3527.  Glace  aux  fraies.  —  Prcnex  on  UlTO  de  porée  de  fraises,  môles-Iui  à  |iou  pi^cs  trois  quarts  de 
liiro  sirop  vanillé  h  3i  degréi,  ^joulcslesuc  d'une  orange  et  de  2  citrons:  posscK  l'appareil  au  tamis  An  :  Il 
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doit  donner  22  dcprfs  au  pï^sc-sirop.  Fnites-In  f^lnccr,  en  procodant  d'aprti  k  méUlode  ordlMtra.  —  81 
la  glace  n'était  pas  de  belle  couleur,  ^joutez  quelques  gouttes  de  carmia. 

882t.  OÉM  anz  groseillet.  —  Égroia  desgroseîllêa  rouges,  bien  fraîches  et  mArcs;  ciprimez-en  lo 

suc  t»  travers  un  linge.  Pour  un  litre  de  sur,  prenez  trois  quarts  de  litre  de  sirop  à  32  dogrc-s;  mélez-Ics; 
ajoutez  le  zeste  et  le  suc  d'une  orange,  passez  l'appareil  au  tamis;  donnez-lui  22  degrcs  au  pèse-sirup: 
Aites  glaeer. 

3529.  Glace  aux  mirtilles.  —  Prenez  un  litre  de  mirtilles  passées  au  tamis,  mêlez  an  liquide  trois 
quarts  de  litre  de  sirop  &  3C  degrés; ajoutez  le  suc  d'un  citron  et  d'une  orange,  un  briu  de  zeste;  puis  passez 
np^pu«a:Udott  peser  SS  degrés;  falles-le  gtaeer^en  procédant  sdoii  la  règle;  lloisaei  b  avee  une 
pettie  addition  de  Umb,  mUé  avec  «n  peu  de  ftmp, 

1530.  Slaoe  ans  poiras,  à  la  vanille.  —  Avec  des  poires  de  bonne  «laalité  on  pent  préparer  vne  glaeo 

d»plus  dislingut'PS.  —  l*eIoz  les  p(tiros,  pnroz-les,  passez  les  chairs  crues  au  tamis-,  mClez  cette  purée 
arec  du  sirop  Taolllé  à  32  degrés;  pesez  l'appareil,  ii  doit  donner  22  degrés;  foulez  lo  sac  d'une  orange 
et  ftites-Ie  glaeo'. 

3531.  Glace  à  l'orange.  —  Proponiont  :  Trois  quarts  de  litre  de  sirop  ù  32  degrés,  un  demi-litre  do  suc 
d'oranges,  le  teste  de  S  petites  oranges.  —  Mêles  le  sirop,  le  sac  d'orange  et  le  aeste;  laines  inftiser 

l'appareil  5  minutes,  passez-le  :  il  doit  peser  23  degrés  au  pèse-sirop;  faites-Ic  glacer.  —  On  préparc  les 
glaces  au  citron  d'après  le  même  procédé.  Le  goût  est  le  meilleur  juge  pour  la  quantité  de  suc  et  de  «ste 
ù  employer,  car  ces  fimils  ne  possèdent  pas  en  tons  pays  et  en  tonte  saison  les  mêmes  qualités. 

3532.  Glace  aux  amandes.  —  Propnriiom  •  fi  décilitres  de  lait  d'amandes,  7  décilitres  de  sirop  à 
M  degrés,  3  cuillerées  de  sirop  vanillé,  2  blancs  d'œuf  d'appareil  ù  meringue  italienne,  un  brin  de  zeste 
d'orange  et  d«  citron.  —  Piles  500  grammes  d'amandes  donoes,  avec  60  grammes  d'anuades  anères. 

iiintuli'-es  ;  inouilloz-Ies  peu  .'i  peu  avec  un  litre  d'e-iii  ;  mprime/ les  avec  pression  ;i  la  ser^'iellc,  cl 
mêlez  le  lait  au  sirop;  ajoutez  lo  sirop  vanillé  et  le  zeste,  passez  l'appareil  :  il  doit  peser  2â  degrés  au 
ptse-sirop;  fiiites-le  glaeer;  incorpores  la  meringue  quand  la  glace  cet  Hase  et  bien  prise. 

3633.  Glace  de  chocolat,  4  l'ean.  —  Proporiiaia  :  Trois  quarte  de  Utra  do  sirop  vanillé,  400  grammes 
de  bon  chocolat,  k  décilitres  d'ean.  —  Faites  ramollir  le  cbocolat  A  la  bouebe  du  four;  délafet-le  avec  un 
peu  d'eau  chaude^  an  le  travaillant;  .ijouicz  le  sirop  et  passes  l'apparrilA  l'élamine  :  il  doit  peser  SS  degrés; 
fiut«a-ie  glac«r,  eo  procédant  selon  la  rùgle  ordinaire. 

3S34.  Bpmfiaé  M  muniitKia.  —  On  aerthi  ipMgaib  dans  des  verres,  comme  la  pniieb  glacé. 

—  Pmporlions  :  Un  litre  de  crtmc  double,  2  décilitres  de  blancs  d'œuf,  350  grammes  de  sucre,  2  décilitres 
de  marasquin,  2  cuillerées  de  sucre  vanillé.  —  Faites  fondre  le  sucre  avec  la  crème,  ù  froid;  additionnez 
les  blancs  d'oof  non  fouettés  et  le  sirop  ranilié;  passes  S  on  8  fois  l'appareil  an  tamis,  Tenes^o  dans  la 
sorbetière;  tournez  celle-ci  une  minute  !\  couvert,  puis  dérouvrez  ln  pour  la  tourner  avec  la  main  gancbc, 
eu  glissant  la  spatule  contre  les  parois  et  lo  fond  aûn  d'en  détacher  les  parties  adbéreiitcs:  mais  avaaIiOt 
que  l'appareil  commance  'i  se  lier,  cessez  de  tonmer  la  8orbeti6fe  avec  la  main  ;  opérez  ce  moniement 
avec  la  spatule,  en  l'appuyant  fortement  contre  les  parois,  d'un  seul  côté,  en  descendant  j usqu'aa  fond. 
L'effet  de  la  spaluU^  surfit  pour  faire  tourner  la  sorhetière;  mais  il  faut  que  la  spatule  agi.'^.se  sur  la  masse 
de  haut  en  bas,  et  que,  dans  son  ascension,  elle  soulève  l'apjKircil  do  façon  à  lui  faire  absorber  le  plus 
d'air  poaiible.  Qnand  h  erèoM  est  augmentée  du  double  de  son  T<riome,  qu'elle  est  lisse  et  Ugèra,  Imot- 
porcz  le  marasquin,  mêlé  aTOC  ttu  pon  do  sirop;  incorporef-lo  peu  à  la  fois,  sans  discontinaer  le  trarail; 
dressez  alon;  la  s.}ioiujadt. 

'   3535.  Sposgado  an  café.  —  J'nfùrtiuist  4  décilitres  de  crfemo  double  et  cruels  dédlitrcs  d'iafusioii  de 
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caM  k  l'ean,  très-concentrée,  2  décilitres  de  blancs  d  œuf  non  fouettés,  400  grammes  de  sucre  eu  poudre. 
—  OpéTCB  conune  drémm» 

3536.  Spoagade  an  chocolat..—  FtoporOons  :  h  décilitres  de  crème  double,  25P  grammes  de  chocolat 
k  la  voDitle,  300  grammes  de  sacre,  dont  lOO  grammes  Tanillés,  S  décilitres  d'ean,  S  décilitres  de  MaiKs 

(l'œuf.  —  Faites  fondre  le  chocolat,  délaycz-lc  avec  l'eau,  ajoutez  le  sucre  et  les  blaucs  d'œuf;  passez  dMUC 
fois  l'appareil  au  tamis  IId;  termioex  l'opératioa  comme  pour  la  tpoi^ade  au  marasçoiD  (art.  3534). 

3537.  Spoafltd*  M»  fMm.  —  Pnportbiu  :  5  décilitres  d«  sirop  à  SB  degrés.  5  déellltra  de  parée  de 

pèches  crues,  2  cuille'rées  ,'i  bouche  de  marasquin,  2  di^cilitrcs  dn  blnnrs  d'œuf  non  fouettés. 

Déposex  la  purée  de  pèches  dans  une  terrine,  détaycz-la  avec  les  blancs  d'œuf  et  le  sirop,  passez  l'ap- 
pwett  k  rétunlne»  Ailes-le  glacer,  en  procédant  eomme  il  est  dit  à  l'MieleSSSft.— Bn  dernier  lieu,  incor- 
porai le  nutneqain,  m«lé  «fee  un  pea  de  sirop»  mais  pea  à  la  kàa, 

3538.  Punch  glacé  i  la  romaine,  au  rhnm.  —  Dans  les  dîners,  on  sert  habituolleuieat  le  punch 
i^eé  dans  l'intemlle  d'un  mets  à  un  autre.  En  Ftawse,  on  les  sert  avant  les  rOtiSw  Dans  beaucoup  d'antres 

pays,  on  les  sert  après  les  relevés  de  poisson. 

Proporiiont  :  Trois  quarts  de  litre  de  sirop  à  28  degrés,  1  décilitre  de  suc  de  citron,  le  suc  dc4  oranges, 
1  leate  d'orange  et  S  de  dtnm.  h  Maoes  de  merlngne  à  l'Italienne,  S  décilitres  de  rhnm,  S  eufllerfes  do 

sîrop  vanillé.  —  Préparez  un  appan  il  do  place  au  citron  avec  le  sirop  simple  et  le  sirop  vatiilU',  le  suc  de 
citrons  et  d'oranges,  les  zestes;  pesez-le  au  pèse-sirop  il  doit  inarquer  20  degrés;  passcz-lc  au  tamis  lin, 
cl  rrappez-le  à  la  sorbeUftre,  en  procédant  comme  pour  les  glaces.  Quand  la  gtace  est  à  peu  près  prise,  tra- 
Taillez'la  à  la  spatule,  afin  de  l'obtenir  bien  lisse.  —  Incorporez-lui  alors  la  mcrin^'ue  et  ensuite  le  rhum, 
mêlé  arec  un  peu  de  »rop  :  le  punch  doit  alors  être  mousseux,  léger,  sans  être  fcnne.  Emplisses  des 
Terres  &  punch,  bien  froids;  envoyez-les  immédiatement. 

3539.  Punch  glacf,  à  l'anglaise. —  Propm-tiotis  ;  L'n  litre  de  SifOpdo  pninnies,  de  poires  ot  do  groseillos, 
mêlés  par  parties  égales,  le  suc  de  k  oranges,  un  briu  de  sesie,  un  demi -décilitre  do  sirop  vanillé, 

I  demi-décÙltre  de  rhnm,  1  demMécililra  de  kirsch,  1  demi-litre  de  Champagne,  5  blancs  de  meringue 
italienne. 

Composez  un  appareil  de  glace  avec  les  sirops  defhiils.  le  suc  d'oranpcs  et  le  zeste;  donnez-lui  20  de- 
grés au  pèse-sirop:  passez-le  au  tamis,  faites-le  glacer.  Quand  la  glace  est  prise,  ajoutez  la  meringue;  tra- 
vaillei-la  encore  10  minutes  avec  la  spatule;  incorpores-lui  alors,  peu  A  pco.  les  q^rilacnx  mêlés  avec  an 
peu  de  sirop.  —  Le  pnneh  doit  élre  servi  aussitôt  que  possible,  da  mmneot  qn'il  est  tehniné. 

S540.  Poneh  ^acé  k  llmpérlale.  —  IVoporffons  .*  Trol^  quarts' de  litre  do  sirop,  la  moitié  d'un  moyen 

ananas  Trais,  un  bâton  de  vanille,  le  suc  de  h  oranges  et  de  2  citrons,  un  peu  de  zeste  de  l'un  et  de  l'autre, 
un  brin  de  fleurs  de  muscade,  2  décilitres  par  parties  égales  de  marasquin,  de  cn'îme  de  noyaux,  dO  kirsch 
et  de  curaçao,  demi-bouteille  de  Champagne.  5  blaucs  d'oeuf  d'appareil  à  mcriuguc  italienne. 

PIlflB  Fananas,  foites-le  intuser  une  heure  dans  le  sirop;  ajoutez  alors  les  zeslosct  la  fleur  do 
muscade;  en  dernier  lieu,  les  sucs  d'oranges  et  de  citron;  passez  l'appareil  a  l'étamino,  donno/i;  lui  22  do- 
grés  au  pèse-sirop.  Faites  prendre  la  glace  à  la  sorbetière;  quand  elle  est  bien  li&sc,  iucor[>urcz  la  meringue, 
et  laisseB-la  reposer  10  minutes;  ioeorpores  alors  pook  peu  les  spiritueaz,  mêlés  aveeanpeQ  de  sirop. 

3541.  Sorbets  au  via  de  Champagne.  —  Los  sorbets  sont  des  places  woi'ircs,  c'est-îVdirc  légères,  peu 
prises,  peu  consistantes.  Elles  sont  aujourd'hui  peu  en  usage  :  on  les  .dresse  dans  des  verres  à  glace;  ou  1(S 
sert  souvent  en  place  de  pnneh  k  la  romaine. 

Proportions:  Trois  quarts  de  litre  de  .sirop,  une  bouteille  de  champn!:ne,  le  snc  d'un  citron,  celui  de 

II  oranges,  quelques  zestes  mélangés.  Étendez  le  sirop  avec  une  dcmi-boutciilc  de  vin  de  Champagne,  le  suc 
des  ovales  et  cilnmas  inftisaK  les  lasios  nn  quart  d'heure.  Passai  eosnlte  l'appareil,  donnei-lni  K  degrés 
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«apiM4lnp,  et  fait«s-le  glacer  à  la  loriMUèn^  «  1»  im«lllukt  1»  ipiliile}  qnaà  b  est  priM^ 
incorpofoi  pea  à  peu  Je  mie  da  ebampagiie. 

1841.  IttrlMl  ft  l'nuUMi.  —  Proporikm  t  Qtt  Htw  4e  alrop  iTMMBM  à  3t  degréi,  le  ne  de&  oiaoges 
et  d'an  citron,  le  quart  &na  zosto,  dcmi-lilre  de  Champagne.  —  Pripuci  une  glac«  à  Fananas,  doiUMt 
16  degrés  nii  peso-sirop;  quand  eiJe  cet  Um»  et  isria*,  iMoipem  pea  i  pea  la  dMApagne;  10  mlDOler 

après,  serv&t  lu  sorbet. 

1849.  laNiehall»  i*«BMat  av  ehaapagne.  —  Parez  à  Tif  on  petit  ananas  ou  une  moitié;  dMMi4a 

sur  sa  lonfaifir.  snpprimwî-en  les  parties  durr^  du  ro-ur;  émincej!  les  chfiir*.  déposw-lcs  dansun  Tase  en 
porcelaine,  en  argent  ou  en  Tcrrc;  incrustez  celui-ci  sur  glace. —  liacbea  toutes  ks  paruresd'ananas.sau- 
pondra-les  aree  de  la  glaea  deanere»  eljelea-lcaear  on  lamb  piMianr  nnvaea'venii  afin  da  reemiUir 
h.  suc  d»  fruit.  Plongez  les  parures  d'ananas  dans  on  demi-litre  de  sirop  bonillant,  Tanillé,  à  30  degrés; 
retirez  aussilùt  le  poéloa  du  feu,  et  laissez  refroidir  Je  sirop;  ajoutez  alors  le  suc  de  2  oruuges,  un  peu  de 
Kste,  Binai  qifnne  lioaleiHa  et  dénia  de  Champagne,  paie  PcMeMe  d^nanaa  eme;  passa  le  liquide  au 
tamis  fin  dans  la  vase  où  aont  plaeéea  lea  tranehe»  d^uanaa.  Lateeet  Men  icAroldir  la  Inpiida  avant  da  la 
servir. 

3544.  Kaltscballa  i  la  naaédalBe.  —  Éplnchez  nne  poignée  de  fraises,  autint  de  framboises,  autant  da 
groseilles  rouges  égren«v>s;  d«>()osez-los  dans  un  vase  en  argent  disposé  sar  glace.  Éminces  le  quart  d'an 
ananas,  2  ]><^ches,  6  abricoU  crus,  et  euûn  les  fruits  Aais  de  la  saison,  par  petite  quantité  :  h  déAnt  da 
Ihtils  frais,  prenez  des  fhiils  canaarvéa,  en  eompnlea.  Mêles  ces  fruits  avec  les  framboises,  ajoutez  2  oranges 
parées  h  vif  pt  ()ivis»ifs  en  potils  qrinrliors.  —  Passcj;  au  tamis  et  à  IVI.'iininp  la  valeur  d'un  demi-litre 
de  fraises  de  ïtois,  fraichcj;  delaycz-lcs  avec  le  suc  do  2  oranges,  k  décilitres  de  sirop  vanille,  un  décilitre 
de  kirsch,  nne  bouteilte  de  Champagne,  nne  deml-bonieUla  da  vin  da  Ihin,  une  denii-boateUle  da 
bordeaux;  ajoute/  (|iieiqtii's  brins  de  zeste  ;  5  miniiip?  après  passes  l'appareil,  et  verset-lo  sar  ks  firalses. 
—  Au  bout  d'une  heures  envoyés  la  boiaaou  dans  le  va&e  attàiaa. 
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